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Introducción 
La Facultad de Administración de Empresas Turísticas y Hoteleras de la Universidad 
Externado de Colombia plantea a sus estudiantes la realización de un plan de negocio como tesis 
de grado en el que se integran los espacios y conocimientos adquiridos en los diez semestres de 
la carrera.  
La gastronomía ha tomado más y más importancia en nuestro país, esto se demuestra en 
el aumento del presupuesto de los colombianos para salidas a restaurantes; así como el 
incremento de programas de televisión, libros y actividades relacionadas con este sector. 
Adicionalmente, se identifica un vacío en cuanto a la oferta de restaurantes de Cocina Española 
que respete las recetas clásicas y que evoquen los sabores autóctonos en Bogotá. 
Por último, se hace notoria la tendencia del sector hacia la búsqueda de negocios 
responsables y sostenibles en el tiempo. A esto se le suma el momento histórico que está 
atravesando el país con la firma del tratado de paz con la cual se identifica una oportunidad 
desde el sector privado para incluir a esta nueva fuerza laboral en el sistema. 
 Todo esto lleva a que se elija realizar un plan de negocio para un restaurante de cocina 
española en la expansión de la Zona G de Bogotá; basado en los pilares de Responsabilidad 
Social Empresarial con el que se permita evaluar la viabilidad del negocio y los resultados a 
cinco años.  
Dicho estudio iniciará con un estudio de mercado, seguido del análisis y aplicabilidad de los 
principios de RSE, un módulo organizacional donde se describa el negocio y por último el 
análisis financiero. Todo esto teniendo como base la información obtenida de fuentes primarias y 
secundarias por medio de documentos, libros, encuestas y estudios de mercado entre otros 
recursos académicos.  
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Marco teórico 
Un negocio es considerado como “aquello que es objeto o materia de una ocupación 
lucrativa o de interés”; más aún como la “utilidad o interés que se logra en lo que se trata, 
comercia o pretende” (Diccionario de la Real Academia de la Lengua Española, 2016). Un 
restaurante no es otra cosa que un negocio gastronómico cuyo interés es comercializar alimentos 
y bebidas.  
Como todo negocio, los restaurantes deben contar con un plan de negocio para su 
estructuración y planeación. Estos son considerados como la base de la construcción de un 
negocio, logra aterrizar las ideas y organizar tanto la investigación de mercado como la 
proyección de ganancias; un negocio sin una planeación es más propenso a tomas de decisiones 
incorrectas que lleven a una pérdida de dinero y tiempo (Comunicaciones, 2013, citado en Lucas, 
M. y Santacruz, J. 2012, p.p.6). 
Como se dijo anteriormente, los planes de negocios permiten evaluar la viabilidad de la 
creación de una empresa, así como el futuro de la misma y tomar decisiones adecuadas. Al hacer 
un plan de negocio se debe tener en cuenta a quién o quienes va dirigido, así como incluir los 
siguientes pasos: definir el producto o servicio y el equipo de trabajo, determinar el plan de 
mercadeo y el sistema de negocio, realizar un análisis de riesgos, un plan de implementación y 
uno financiero, y un resumen ejecutivo (MINCIT, 2010).  
Esto está apoyado por Scholes (s.f.), quien asegura que al hacer un plan de negocios se 
hace evidente la necesidad de analizar y conocer la posición estratégica que tendrá el mismo en 
el mercado; esto se logra identificando y analizando a la organización en vista de los factores 
externos, los recursos, los factores internos y los stakeholders (citado en Lucas, M. y Santacruz, 
J, 2012).    
Paralelamente, hace referencia a la capacidad estratégica de una organización y de cómo 
esta está ligada a los recursos y competencias de la misma. Con el fin de gestionar esta, se debe 
observar las debilidades y fuerzas de la empresa para así lograr mitigarlas y fortalecerlas 
respectivamente (Scholes, 2010, citado en Lucas, M. y Santacruz, J, 2012).  
Es importante resaltar que para el desarrollo del plan de negocios en cuestión es 
fundamental involucrar en el plan estratégico y en la identificación de las fortalezas y debilidades 
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la comunidad local y poblaciones a las que tendrá alcance en su gestión; ya que como se 
especificará más adelante la ventaja competitiva identificada de este negocio está centrada en su 
recurso humano.  
Como se expresa en la norma ISO 26000, la responsabilidad social empresarial 
contribuye al desarrollo sostenible y a mejorar el desempeño de las mismas, lo que va 
acompañado de la necesidad de generar economías que aseguren la salud de los ecosistemas, la 
equidad social y la buena gobernanza en las organizaciones (Organización Internacional de 
Estandarización, 2010). 
Entre los beneficios de aplicar esta norma a la actividad empresarial se encuentra obtener 
un balance entre la gestión empresarial y los actores que la rodean, no solo a las poblaciones 
vulnerables en las que se centran las estrategias de RSE sino la influencia de estas en la 
reputación de la compañía, la atracción y retención de clientes externos e internos, fuente de 
motivación laboral y beneficios en la relación de la empresa con otras empresas, proveedores, 
medios de comunicación, competidores, clientes y comunidades (Organización Internacional de 
Estandarización, 2010). 
Ahora bien, es importante resaltar que esta norma no es un sistema de gestión ni pretende 
certificar a aquellas empresas que la tomen como referencia ya que se considera que esto va en 
contra de la lógica de la norma; la ISO 26000 es un orientador para empresas y organizaciones 
(Organización Internacional de Estandarización, 2010). 
Por otra parte, la norma plantea 6 dimensiones o materias fundamentales en las que se 
puede enfocar la RSE, estas son: derechos humanos, prácticas laborales, medio ambiente, 
prácticas justas de operación, asuntos de consumidores, y participación activa y desarrollo de la 
comunidad (Organización Internacional de Estandarización, 2010).  
Según la Organización Internacional de Estandarización ISO (2010) la materia de RSE en 
derechos humanos hace referencia a la resolución de conflictos y la protección de los derechos 
de los trabajadores dentro de la organización, en estos derechos se habla de los derechos civiles, 
políticos, económicos, sociales, culturales y de los trabajadores (citado por Arroyo, R, s.f., p.p.8). 
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En segundo lugar, se habla de las prácticas laborales, las empresas se deben asegurar de 
ofrecer a sus trabajadores las condiciones de trabajo óptimas que les permita tener un mejor 
rendimiento laboral y calidad de vida, así como seguridad, salud laboral y protección social 
(ISO, 2010, citado en Arroyo, R, s.f., p.p.19). 
Siguiendo este orden de ideas, la norma habla de RSE y medio ambiente especificando 
que desde las empresas se puede comenzar a promover una cultura ambiental que lleve a la 
protección del medio ambiente, el buen uso de los recursos, la concientización sobre 
contaminación y capacitación en reciclaje; además de informar sobre las consecuencias del 
cambio climático (ISO,2010, citado en Arroyo, R, s.f., p.p.19). 
A continuación, propone una materia de prácticas justas de operación; esta involucra dos 
de los actores con los que comúnmente interactúa una empresa: competidores y gobierno. Las 
empresas al tener contacto con estos actores adquieren la responsabilidad de tener una 
competencia justa, participen activamente en política comercial y de anticorrupción y promuevan 
como agentes la RSE (ISO,2010, citado en Arroyo, R, s.f., p.p.19). 
En quinto lugar, hace referencia a los asuntos de los consumidores, este punto se 
relaciona con el anterior en cuanto a prácticas comerciales. La norma guía a las empresas en 
transparencia con sus clientes fomentando prácticas justas de mercadeo, protección de la 
privacidad, protección a la salud y seguridad del consumidor, y consumo sostenible (ISO, 2010, 
citado en Arroyo, R, s.f., p.p. 20). 
Por último, la dimensión de participación activa y desarrollo de la comunidad en la que se 
propone la apropiación de políticas dentro de la empresa que favorezcan la creación de empleo, 
apoyo en cuanto a educación y crecimiento, la generación de riqueza e inversión social (ISO, 
2010, citado en Arroyo, R, s.f., p.p.20). 
Para efectos de esta investigación, se tomarán tres dimensiones las cuales serán la guía de 
las estrategias de RSE que tendrá el restaurante; estas son: derechos humanos, medio ambiente, y 
participación activa y desarrollo de la comunidad. Con lo anterior se pretende crear una 
propuesta de negocio que busque favorecer a la comunidad local, los pequeños productores 
nacionales y la inclusión de poblaciones vulnerables en la cadena laboral.     
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A su vez; la norma ISO 26000 define los siete principios de RSE los cuales se aplicarán 
dentro de los fundamentos organizaciones del restaurante: 
Rendición de cuentas: es la disposición de las organizaciones de dar información sobre 
los impactos que tiene su actividad y tomar medidas correctivas al respecto ISO (2010). 
Transparencia: hace referencia a la costumbre de la empresa de brindar la información a 
las partes interesadas de forma accesible ISO (2010). 
Comportamiento ético:  las organizaciones deben basar sus decisiones y acciones en 
criterios éticos que minimicen los impactos negativos de la actividad ISO (2010). 
Respeto a los intereses de las partes interesadas: Más allá e tener en cuenta los interés de 
los accionistas, se deben incluir los de las partes interesadas como forma de tener un proyecto 
sostenible a largo plazo ISO (2010). 
Respeto al principio de legalidad: se deben respetar las leyes que rigen el negocio para 
garantizar el éxito ISO (2010). 
Respeto a la normatividad internacional del comportamiento: además de respetar las leyes 
nacionales se deben respetar las internacionales en el marco de la globalización y contemplar las 
que más exigente ISO (2010). 
Respeto a los derechos humanos: la empresa debe respetar los derechos humanos ante 
todo, teniendo en cuenta su universalidad y aplicabilidad a todos los individuos ISO (2010) 
Marco conceptual 
El concepto de empresa evoca el supuesto de emprender una actividad con unos objetivos 
ya determinados e involucra un supuesto de esfuerzo, sacrificios y valentía. Es este concepto el 
que ha evolucionado a lo largo de la historia y se ha modificado con cada uno de los avances en 
las industrias; comenzando con un vínculo entre empresa y producción originado por el cambio 
entre la elaboración manual y la industrializada, y llegando a considerarla como un eslabón en la 
vida de las naciones (Reynoso, C., 2013). 
El diccionario de la Real Academia de la Lengua española define la empresa como “una 
unidad de organización dedicada a actividades industriales, mercantiles o de 
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prestación de servicios con fines lucrativos” (2014); lo que lleva a profundizar en las otras 
unidades que conforman la sociedad. La sociedad está conformada por una multitud de agentes 
económicos: familias, empresas y las administraciones públicas, quienes pueden desempeñarse 
como consumidores o productores (González, F., y Ganaza, J., 2010, p.p. 3). 
Las empresas son consideradas como una actividad de la economía de un país, en 
Colombia este concepto está definido en el artículo 25 del Código de Comercio como “toda 
actividad económica organizada para la producción, transformación, circulación, administración 
o custodia de bienes, o para la prestación de servicios. Dicha actividad se realizará a través de 
uno o más establecimientos de comercio”.  
Existen diferentes actividades económicas, según estas las empresas son clasificadas en 
sectores; el sector primario o extractivo, relacionado con la obtención de recursos básicos 
naturales; el sector secundario o industrial, encargado de la transformación de recursos en 
productos o subproductos; y el sector terciario o de servicios, en el que se centran las actividades 
comerciales y de servicios (González, F., y Ganaza, J., 2010, p.p. 33). 
En este último se encuentra el sector gastronómico, conformado con restaurantes y bares. 
Los restaurantes son definidos como establecimientos de comercio que sirvan al público, 
mediante precio, comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local. El origen de este 
concepto se remonta a Alejandro Dumas, quién en su libro Mon Dictionnaire de cuisine dice: 
“Messieurs, l´homme doit manger assis” haciendo referencia a la necesidad del hombre de comer 
sentado; esta sencilla frase llevo a un cambio en la industria con la creación de mesones, 
paraderos, fondas, hosterías y pasadas entre otras (Federación Española de Hostelería, s.f. párr. 
1). 
Los restaurantes deben contar con una oferta variada para servir y consumir en el 
establecimiento, así como ser un sitio de esparcimiento familiar y social. Se clasifican según la 
procedencia, regional o internacional; tipo de cocina, casera, vegetariana entre otras; tipo de 
explotación, independiente, franquicia o cadena; tipo de oferta o concepto; la clasificación en 
guías gastronómicas, Michelín o REPSOL; y las certificaciones en sistemas de gestión de calidad 
(Federación Española de Hostelería, s.f. párr. 19). 
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Según la Norma Técnica Sectorial USNA 008 un restaurante es “el establecimiento cuyo 
objeto es la transformación de alimentos, venta y prestación del servicio de alimentos y bebidas 
preparadas” (NTS USNA 008 citado en Guarín, L., 2003, p.p. 6). 
Muchos autores se han tomado el trabajo de definir la responsabilidad social empresarial, 
estas pueden variar de acuerdo al alcance que se busque o a la percepción que se tenga al respeto. 
Según Carroll, la definición de RSE no se puede dar sin contemplar cuatro niveles de 
responsabilidad. El primer nivel es el de responsabilidad económica, refiriéndose a ser rentable; 
en segundo lugar, la responsabilidad legal, obedecer la ley; en tercero la responsabilidad ética, 
hacer lo correcto; y por último, la responsabilidad filantrópica, ser un buen ciudadano corporativo, 
aportar recursos para la comunidad y mejorar la calidad de vida (Acuña, Araque, Rosero, Rubio y 
Uribe, 2014, p.p. 55).   
Otra definición es la de Davis y Blomstrom, quiénes definen la RSE como “la obligación 
de una persona para considerar los efectos de sus decisiones y acciones en todo el sistema social. 
Los empresarios aplican la responsabilidad social cuando consideren que las necesidades e 
intereses de otras personas puedan verse afectados por las acciones de sus negocios” (1966, 
p.p.52).  
La responsabilidad social empresarial se puede definir como la “integración voluntaria por 
parte de las empresas de las preocupaciones sociales y medioambientales en sus operaciones 
comerciales y en su relación con sus interlocutores” (García, D. 2007, p.p. 20). No obstante, la 
RSE es vista para muchos como una estrategia para beneficiar la empresa y no a los stakeholders. 
Entre los fines alternos que buscan las empresas por medio de la RSE se encuentra le exención de 
impuestos, la fidelización de la comunidad y la proyección de una imagen positiva a los 
consumidores que lleve al posicionamiento de la marca (García, D. 2007). 
Para el desarrollo de esta investigación se tomará la definición de Davis y Blomstrom 
nombrada anteriormente junto a los cuatro niveles de responsabilidad de Carroll; con esto se busca 
tener una concepción de integral que permita conseguir los objetivos establecidos en el proyecto. 
Marco contextual 
El sector de alimentos y bebidas comenzó el 2015 con varios retos y objetivos, entre estos 
ajustarse a las nuevas tendencias en cuanto a consumo que involucran una disminución en las 
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porciones de proteínas y azúcares; además, propone a los empresarios el consumo y compra de 
materia prima sustentable y responsable (Food Processing, 2015). 
Sumado a esto, la atención se ha centrado en los organismos genéticamente modificados 
o GMO; los consumidores quieren saber que consumen y conocer la calidad de sus alimentos. La 
importancia de los GMO radica que en que no se conoce con exactitud los efectos que algunos 
de estos podrían tener en el cuerpo humano (Food Processing, 2015). 
Del mismo modo, se hace evidente una tendencia en los consumidores a conocer los 
pasos que recorren los productos a lo largo de la cadena productiva hasta llegar a ellos; buscan 
calidad en los productos, intercambio comercial justo, productos sostenibles y el bienestar de los 
animales, esta tendencia es conocida como políticas de transparencia (Food Processing, 2015).  
En lo que respecta al sector en Colombia, creció en el 2015 en un 5% y aporta a la 
producción nacional en un 12,1%; este ha sido el más amplio en los últimos años para el sector 
(Dinero, 2015, párr. 3).  
Se cree que este crecimiento ha sido originado por el boom gastronómico que ha vivido 
tanto el país como Bogotá; en cuanto a la capital, se cree que su crecimiento está relacionado con 
el aumento en las importaciones de utensilios de cocina, el fortalecimiento en programas 
gastronómicos, las nuevas producciones televisivas y el intenso ritmo laboral que obliga a los 
trabajadores a almorzar fuera de sus casas (Dinero, 2015).   
Paralelamente, se ha percibido una serie de problemáticas que afectan el desarrollo de los 
pequeños y medianos agricultores; entre estos se encuentran la desvalorización de los productos 
como consecuencia del libre comercio y la competencia desleal, el control de los mercados por 
las multinacionales, la creación de políticas que no favorecen a los pequeños agricultores, 
avances tecnológicos en cuanto a biotecnología y modificación genética entre otros (Food and 
Agriculture Organization FAO, 2001, párr. 2). 
Por una parte, se han identificado problemáticas ambientales relacionadas a el desarrollo 
del sector gastronómico como la producción de desechos y la desaparición de espacios naturales 
como respuesta a la demanda de materia prima o como áreas de disposición de desechos. Como 
respuesta a eso, el sector ha identificado un nicho de oportunidad para la implementación de 
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modelos eficientes que busquen el cuidado y mejoramiento del ambiente, y la reducción del 
espacio social; esto se puede alcanzar por medio de la implementación de modelos y estrategias 
de RSE (Acosta, L, 2015).   
De la misma manera, se ha estudiado las tendencias en RSE y la evolución del concepto 
incluyendo temáticas como huella social, aliarse para surgir y la transparencia empresarial 
(Zamora, A., 2015). La primera hacer referencia a la necesidad de las empresas de transformar la 
RSE genérica y adecuarla a su función social, involucrando procesos a largo plazo que 
disminuyen los impactos negativos y comienzan desde el cliente interno pasando por los 
proveedores, comunidad, consumidores y el externo (Zamora, A., 2015).  
En cuanto a aliarse para surgir, sugiere a las empresas hacer alianzas con el sector público 
y la sociedad civil con el fin de unificar esfuerzos y elementos necesarios para llevar los 
proyectos a cabo, comenzando desde la mejora de procesos y de gestión dentro de la compañía 
(Zamora, A., 2015).  
Finalmente, la transparencia empresarial en donde se habla de hacer las empresas más 
transparentes para sus clientes, tanto internos como externos, transmitiendo confianza, 
mostrando los logros y tropiezos enfrentados durante los periodos, evocando una buena imagen y 
eliminando la incertidumbre frente a las acciones de la compañía (Zamora, A., 2015). 
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1. Módulo de mercado 
En el presente capítulo se presentarán los objetivos generales y específicos del proyecto, 
así como la justificación del mismo. En adición se realizará un análisis del sector del restaurante 
para obtener una visión integral sobre el mismo. Paso seguido, se presentarán la investigación de 
mercado con su posterior análisis con el fin de diseñar una oferta que se adecue a las necesidades 
del mercado, direccionar las estrategias al punto deseado y eliminar la incertidumbre. Por último, 
se presentará el diseño del servicio y el marketing mix del restaurante.   
1.1.Investigación de mercados 
a. Definición de objetivos 
General 
Elaborar un plan de negocios que estudie la viabilidad de un restaurante de cocina 
española basado en los principios de RSE, que permita a la empresa ser exitosa, rentable y 
perdurable en el tiempo. 
Específicos 
1. Realizar un análisis de mercado que permita definir la demanda, oferta, el set 
competitivo y las estrategias de publicidad. 
2. Definir un modelo de negocio para el restaurante que se adapte a las necesidades 
del mismo. 
3. Definir la viabilidad financiera del restaurante. 
b. Justificación y antecedentes 
Este proyecto surge a causa de tres variables previamente identificadas: la primera es la 
necesidad de crear restaurantes sostenibles a largo plazo, que más allá de ser rentables logren 
perdurar en el tiempo, mantenerse en el mercado y obtener reconocimiento (ActionGroup, 2008, 
párr. 8).  
En segundo lugar, la importancia de alcanzar metas organizacionales con estrategias de 
responsabilidad social que incrementen la competitividad de las empresas dentro del contexto 
globalizado al que pertenecen generando valores económicos y sociales para sus empleados 
(Osorio, E., 2014). Por último, proponer al mercado bogotano un restaurante que integre 
elementos insignias de la cocina española e incluya elementos de la cocina colombiana que 
logren penetrar el mercado de forma exitosa. 
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En vista de esto, se plantea la creación de un restaurante de cocina española que vincule 
las variables anteriormente mencionadas incluyendo en su capital humano una población 
vulnerable seleccionada previamente, pequeños productores de materia prima y un target de 
mercado específico para la oferta determinada. 
c. Análisis del sector 
El siguiente análisis se realizó para el sector de alimentos y bebidas; específicamente el 
de restauración. Esto con el fin, de analizar la conveniencia de la creación de un restaurante de 
comida española ubicado en la Zona G de Bogotá. 
Contextualización 
Según la Comisión Económica para América Latina y el Caribe [CEPAL], Colombia será 
el tercer país de América Latina en tener un crecimiento económico más amplio con 2,2 puntos 
sobre la media de la región. América Latina está presentando una pequeña desaceleración en la 
mayoría de sus países exceptuando Colombia; esto puede darse según la entidad por un aumento 
en la demanda interna colombiana (El Tiempo, 2014). 
Sin embargo, el país tiene por afrontar ciertos retos que podrían afectar el crecimiento 
económico como la dependencia de los productos importados, la ausencia de implementación de 
tecnologías y la aplicación de estrategias de desarrollo sostenible (El Tiempo, 2014).  
En lo que respecta a Bogotá, esta se ha consolidado como el motor económico del país 
aportando al PIB nacional en un 29.7%; el sector servicios ha sido el gran protagonista del 
desarrollo económico de la ciudad lo que se ve reflejado en una oportunidad de creación de 
empresa (Cámara de Comercio de Bogotá, 2014). Bogotá cuenta con 234 mil empresas 
establecidas y una dinámica de creación de empresas de 19% como se puede ver a continuación:  
 
Figura 1. Dinámica de la creación de empresas en Bogotá. 
Adaptado de Registro mercantil, Cámara de Comercio de Bogotá, 2013-2014 
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La distribución empresarial según el tipo de empresas en Bogotá es la siguiente: 
 
Figura 2. Empresas según actividad económica en la Ciudad de Bogotá 
Adaptado de Registro mercantil, Cámara de Comercio de Bogotá, 2013-2014 
 
Asimismo, el subsector de alimentos y bebidas ha tenido un crecimiento positivo en la 
última década en el que se evidencia la duplicación de los ingresos en esta actividad; se cree que 
este crecimiento ha estado acompañado del incremento en los ingresos de los habitantes de la 
ciudad, así como un aumento en el presupuesto establecido para gastos y consumos en bares y 
restaurantes (Invest in Bogotá, 2016). 
Finalmente, el sector se encuentra agremiado por la Asociación Colombiana de la 
Industria Gastronómica [ACODRES], en particular por el capítulo Bogotá.   
 
Identificación de la actividad económica de la idea de negocio 
El primer paso al analizar el sector de una empresa determinada, es identificar el Código 
CIIU o la Clasificación Industrial Internacional Uniforme utilizado por las Cámaras de Comercio 
del país para la clasificación de las empresas. Para este caso, el código CIIU del restaurante es el 
5611, o de expendio a la mesa de comidas preparadas que incluye:  
La preparación y el expendio de alimentos a la carta y/o menú del día (comidas 
completas principalmente) para su consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa. Pueden o 
no prestar servicio a domicilio, suministrar bebidas alcohólicas o algún tipo de espectáculo 
(Cámara de Comercio de Bogotá, s.f., párr. 1). 
Principales empresas del sector 
 A continuación, se identificarán las principales empresas del sector teniendo como 
criterio los ingresos del año 2015. Esto se realizó con base en la base de datos del Sistema de 
Información y Reporte Empresarial SIREM.  
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Tabla 1. 
Principales empresas del sector de restauración en Colombia 
 
 
Restaurante Ingresos Ciudad 
1 I.R.C.C. Limitada Industria de Restaurantes Casuales 
LTDA - Restaurantes el Corral 
$ 314’085.840 Bogotá D.C. 
 2 Crepes y Waffles S.A. $ 268’822.625 Bogotá D.C. 
3 Frisby S.A. $ 265’186.454 Dos Quebradas 
4 Compañía Comercial e Industrial La Sabana Avesco 
S.A.S.  - Kokoriko 
$ 164’168.065 Bogotá D.C. 
5 Inmaculada Guadalupe y Amigos en Cia S.A. - Andrés 
Carne de Res 
$ 126’768.345 Chía 
6 Grupo C B C S.A. - Cali Mío, La Brasa Roja y Cali 
Vea 
$ 89’669.473 Bogotá D.C. 
7 Archie’s Colombia S.A.S. $ 75’609.087 Bogotá D.C. 
8 Lao Kao S.A. - Wok $ 67’471.265 Bogotá D.C. 
9 L&C S.A.S. $ 57’251.771 Bogotá D.C. 
10 Compañía de Alimentos Colombianos CALCO S.A. - 
Crepes y Waffles Antioquia 
$ 54’990.139 Medellín 
Nota: Adaptado de la base de datos del SIREM 2015. 
Distribución geográfica de las empresas del sector 
Paso seguido, se analizará la distribución geográfica de las empresas del sector de 
acuerdo al número de empresas por departamento. Como se puede observar en el siguiente 
gráfico, los departamentos dónde hay un número mayor son: Bogotá D.C., Antioquia, Bolívar y 
Valle del Cauca.  
 
Figura 3. Distribución de las empresas del sector  
Adaptado de la  base de datos del SIREM 2015. 
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En adición, se identificaron los departamentos donde se encuentran concentrados los 
ingresos del sector, estos son: Bogotá D.C., Risaralda, Antioquia y Cundinamarca; lo que se 
puede observar en el siguiente gráfico. 
 
 
Figura 4. Distribución de los ingresos del sector por departamentos  
Adaptado de la base de datos del SIREM 2015. 
Participación en el PIB 
Llegado a este punto, se analizará la participación que tuvo la rama económica en el PIB 
nacional para los años 2012, 2013, 2014 y 2015. Esta participación fluctúa entre el 3,198 y el 
3,371% como se ve representado en el siguiente gráfico. 
 
Figura 5. Participación del sector en el PIB 2012-2015   
Adaptado de la base de en información encontrada del Departamento Administrativo Nacional de 
Estadística DANE. 
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En cuanto a la participación que ha tenido el sector en los tres primeros trimestres del año 
2016, esta se encuentra en el 3,561%. Esta se encuentra dentro del rango de los últimos cuatro 
años, los cuales demuestran un crecimiento en la participación del mismo; se espera que para el 
fin del año 2016 siga esta tendencia.   
Tasa de crecimiento en ventas 
Como se observó en el punto anterior, en los últimos años el sector ha mantenido un 
crecimiento constante que ha sostenido su participación dentro del 11,9 y el 12,1% sobre el PIB. 
Con el objetivo de conocer el crecimiento que este ha tenido se calculó la tasa de crecimiento en 
ventas.  
Tabla 2. 
Tasas de crecimiento ventas  
Año Ingresos Tasa 
2012 $         1.889.388.295 
 
2013 $         2.463.231.595 30,37 
2014 $         2.754.365.088 11,82 
2015 $         2.688.397.799 -2,40 
Nota:  Adaptado de la base de datos del SIREM 2015. 
  
En la tabla anterior se presenta la tasa de crecimiento en ventas para la actividad 
económica de expendio a la mesa de comidas preparadas, la cual tuvo un incremento en los años 
2013 y 2014. En cuanto al año 2015, se observa una tasa del 2,40 de decrecimiento en las ventas.  
 
Grado de concentración del sector 
Acto seguido, se analizó la concentración de la riqueza en el sector tomando como base 
las 10 empresas principales ya identificadas en la Tabla 1. Los ingresos de estas 10 empresas 
concentran el 55% de los ingresos totales del sector.  
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Análisis estratégico del sector 
Fortalezas Debilidades 
Precios competitivos. 
Oferta novedosa. 
Personal calificado. 
Apuesta responsable y sostenible. 
Bajo conocimiento del sector. 
Poco reconocimiento en la Zona G. 
Oportunidades Amenazas 
Aumento del interés nacional sobre la 
cultura gastronómica. 
Sector en crecimiento. 
Desmovilización de las FARC. 
Aumento del % de dinero dispuesto para el 
consumo en restaurantes. 
Clúster gastronómico en la Zona G.  
Gran número de restaurantes en la zona. 
Dos de los restaurantes más reconocidos de 
la ciudad se encuentran en la Zona G. 
Aumento de la inseguridad. 
Figura 6. Análisis DOFA del sector. 
 
d. Análisis del mercado 
Con el fin de conocer el interés de los clientes potenciales sobre el restaurante, se realizó 
una encuesta con una muestra de 140 personas, calculada con la siguiente ecuación:  
 
Figura 7. Ecuación del cálculo de la muestra.   
Adaptado de Feedback Networks http://www.feedbacknetworks.com/cas/experiencia/sol-preguntar-
calcular.html. 
 
Donde N es el tamaño de la población, K el nivel de confianza, e el error muestral 
deseado, p la proporción de la población con las características deseadas, q la población que no 
posee esta característica y n el tamaño de la muestra.  
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N: 287 
k: 1,65 
e: 5 
p: 0,5 
q: 1 – q: 0,5 
 
La población universo se estableció mediante un conteo poblacional realizado en la 
carrera 4 con calles 65 a 67 en un intervalo de tiempo de cinco horas desde las 6 de la tarde hasta 
las 11 de la noche de un viernes. 
La encuesta estaba conformada por siete preguntas de las cuales cuatro eran sobre las 
características demográficas y la capacidad de gasto, y tres sobre la aceptación de los platos de la 
carta diseñada. 
La primera pregunta permitió conocer el género de los clientes potenciales, esto dio como 
resultado que el 71% de los encuestados son mujeres y el restante hombres. Seguidamente, se 
demandó el rango de edad en el que se encontraban.  
 Como se puede observar en los Anexos, la mayoría de encuestados tiene entre 18 y 25 
años con un 55%, seguido de 26 a 30 años y 50 a 59 con el 15%. Siguiendo este orden de ideas, 
se preguntó a los encuestados si eran empleados, estudiantes, trabajadores independientes o 
desempleados; en esto se identificó que el 50% de la muestra estaba compuesta por estudiantes y 
el 30% siguiente por empleados.  
La última pregunta de esta sección, hablaba sobre la capacidad económica o el gasto 
promedio de los encuestados: la mayoría de los encuestados, tienen un presupuesto de gasto en 
una cena de $40.000 a $60.000. Esto seguido de un 32% que estima de $20.000 a $40.000 y del 
15% con un gasto de $60.000 a $80.000. Dentro de este último grupo, se ubicaría el gasto 
promedio del restaurante en cuestión.  
En la segunda sección de la encuesta, se buscó evaluar la aceptación de los platos y 
bebidas en el mercado objetivo; para esto, se pidió a los encuestados calificar los platos de 1 a 5 
donde 1 es no me apetece y 5 me apetece. 
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Los platos que obtuvieron un puntaje más alto fueron: la brocheta de tortilla española y 
chorizo, brochetas de salmón bacalao y gambas, brochetas de mar y montaña, brochetas de 
melón y jamón Serrano, brochetas de gambas al ajilo, brochetas de paratas la riojana, brochetas 
de pulpo a la gallega, churros con chocolate y crema catalana.  
En lo que respecta a las bebidas, la mayoría obtuvo un puntaje de cinco o mayor a 
excepción de las gaseosas. Para aquellos platos que por el contrario no obtuvieron un puntaje 
alto, se aplicaran las estrategias de mercadeo y ventas expuestas anteriormente. 
 
e. Análisis de la competencia 
Llegado a este punto, se realizó una búsqueda de los restaurantes que más se asemejaban 
al servicio que se busca plantear por medio de visitas a la Zona G e investigación por medio de 
buscadores gastronómicos como Degusta y Foursquare. Esto permitió identificar como 
competidores directos a Versión Original y Castanyoles teniendo como principal atributo la 
ubicación.  
A continuación, se realizó una tabla en la que se evaluaron aspectos de los competidores 
directos como fortalezas, debilidades, calificación, calidad y establecimiento.  
Tabla 3. 
Análisis de la competencia del Restaurante La Maja. 
Restaurante Fortalezas Debilidades Calificación* Calidad Establecimient
o 
Otros 
Versión 
Original 
V.O. 
El restaurante 
busca 
representar la 
cocina clásica 
española como 
nunca antes se 
ha visto. Su 
oferta incluye 
talleres 
sensoriales y 
dos estilos de 
restaurante 
dentro del 
mismo. 
El servicio en 
el primer nivel 
tiende a ser 
lento. 
Comida: 4.4 
Servicio: 4.2 
Ambiente: 4.4 
Alta Cuenta con 3 
niveles: el 
primero es el 
más amplio y se 
centra en tapas y 
platos pequeños; 
ofrece vinos 
económicos. En 
el segundo se da 
un servicio más 
completo con 
personal 
especializado. 
Por último, el 
tercero donde se 
realizan talleres 
sensoriales 
exclusivamente. 
Ubicado 
en la 
Calle 
70ª#5-67. 
Es el 
restauran
te del 
chef 
español 
Paco 
Roncero. 
Castanyoles Cuenta con 
una amplia 
variedad de 
Se desconoce 
que es abierto 
al público. 
Comida: 4.3 
Servicio: 4.3 
Ambiente: 4.1 
Alta Cuenta con 3 
ambientes 
ubicados en el 
Ubicado 
en la 
Calle 
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platos. Busca 
posicionarse 
como bar de 
tapas y 
restaurante 
español.  
Algunas 
personas no 
saben que ya 
está 
funcionado. 
En adición, se 
considera que 
es un ambiente 
frio y poco 
ambientado. 
primer piso del 
hotel; una 
terraza, un 
espacio interior 
y finalmente un 
espacio 
exclusivo para 
los huéspedes 
del hotel. 
69ª#6-24. 
Es el 
restauran
te del 
Hotel 
FourSeas
ons 
Nota: Adaptado del buscador Degusta. 
1.2. Estrategias competitivas 
Por otro lado, el restaurante busca ofrecer a sus clientes un servicio único en términos de 
calidad del producto y servicio. Dicho esto, el restaurante implementará la estrategia de 
diferenciación por medio de innovación en diseño, características y servicio al cliente. Para la 
aplicación de esta estrategia es necesario conocer las preferencias de los consumidores para así 
tener un producto que se adecue a estas y por el que se pueda asignar un precio que reconozca 
sus virtudes. 
Para el caso del restaurante La Maja, se pretende tener diferenciación en las 
características del plato tales como emplatado, calidad de ingredientes y uso de ingredientes 
autóctonos; en servicio y atención al cliente se busca tener un estándar de servicio con alta 
calidad y dentro de los tiempos de prestación estimados; en cuanto a calidad se acomete 
presentar a los clientes platos que no solo satisfagan, sino que excedan sus expectativas; 
finalmente, se quieren presentar instalaciones que logren capturar y reflejar el tapeo español a 
través del diseño y el mobiliario.  
La valoración de alguno de los atributos nombrados anteriormente se evaluó con la 
siguiente pregunta: Aplicando una escala de 1 a 7, donde 7 es “muy importante” y 1 es “nada 
importante”, por favor indique el grado en que cada uno de los atributos que le voy a mencionar 
es importante o no en la selección de un plato. ¿Qué tan importante es(son)_____? Para este caso 
se solicitó valorar los siguientes atributos: precio, tamaño, sabor, tiempo de preparación, 
popularidad y calidad de la materia prima.  
En cuanto al precio del plato el 23% de los encuestados consideran que tiene una 
importancia de 4, seguido del 21% con una importancia de 6; esto implica que para la mayoría de 
los clientes potenciales la decisión de compra se ve afectada por el precio carta. 
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Frente al tamaño, se observa una tendencia hacia una importancia de 5 sobre 7. El 
restaurante propone un consumo por persona de 3 a 4 brochetas de 120gr cada una. 
 El atributo de sabor, como era de esperarse, es considerado como muy importante para los 
clientes potenciales. Este se encuentra íntegramente relacionado con la calidad de la materia prima; 
para cumplir con las expectativas de los clientes en estos ámbitos se plantea tener una política de 
proveedores y materia prima donde se adquieran los mejores insumos y por consecuencia 
excelentes productos.   
Paso seguido, se evaluó la valoración de los clientes en cuanto al tiempo de servicio; en 
la gráfica se observa que tiene una importancia alta para la mayoría de los clientes. El tiempo d 
servicio estimado para el restaurante La Maja oscila entre 60 y 90 minutos.  
Por último, se realizó una valoración en cuanto a la popularidad de los platos al ser 
seleccionados. Para aprovechar esto, se plantea promocionar los platos estrella del restaurante en 
las redes sociales y así publicitar el restaurante. 
 
1.3. Diseño del marketing mix 
a. Concepto del producto o servicio 
Según Kotler y Amstrong, el marketing mix es el conjunto de herramientas tácticas 
controlables de mercadotecnia que la empresa combina para producir una respuesta deseada en el 
mercado meta, incluyendo todo lo que la empresa puede hacer para influir en la demanda de un 
servicio (Kotler y Amstrong, 2013). Con este objetivo, se plantea el marketing mix para el 
restaurante incluyendo las cuatro variables que lo influencian: plaza, producto, precio y 
promoción. 
Producto 
Nombre 
El nombre seleccionado para el restaurante es “La maja”; el motivo principal de esto fue 
encontrar una palabra característica del dialecto castellano que permitiera a los clientes 
potenciales identificar el restaurante como un establecimiento de cocina española.  
En primer lugar, porque hace referencia a los famosos cuadros de Francisco de Goya y 
Lucientes, nacido en Zaragoza. La maja desnuda y su compañera, La maja vestida son uno de los 
principales atractivos del Museo del Prado en Madrid y representan el arte español. 
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En segundo lugar, se quiso evocar la representación que tiene esta palabra en España en 
la esencia del establecimiento. Según el Diccionario de la Lengua Española [DLE], majo es una 
persona “que gusta por su simpatía, belleza o gracia” (DLE, 2014). El término tiene su origen en 
las clases populares madrileñas de los siglos XVIII y XIX, las que, por su porte, acciones y 
forma de vestir eran consideradas libres, llamativas y lujosas (DEL, 2014). 
Logo y slogan 
 
Figura 8. Logo del restaurante La Maja. 
 
El restaurante planteado es un bar de tapas español en el que las recetas clásicas 
españolas sean representadas mediante una da las tapas más singulares del país, las brochetas; 
esto acompañado de bebidas acordes a los platos.  
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Brochetas  
1.      Brochetas de tortilla de papa y chorizo  $       14.000  
2.      Brochetas de pato y nectarinas  $         6.000  
3.      Brochetas de salmón, bacalao y gambas  $       12.000  
4.      Brochetas de alcachofas con chorizo español  $         8.000  
5.      Brochetas vegetarianas  $         5.000  
6.      Brochetas de mar y montaña  $       13.000  
7.      Brocheta de melón y jamón Serrano  $       15.000  
8.      Brochetas de gambas al ajillo  $       17.000  
9.      Brochetas de patatas a la riojana  $         9.000  
10.  Brochetas de morcilla de Burgos con berenjena  $         6.000  
11.  Brochetas de queso de cabra, tomates cherry y aceitunas  $       15.000  
12.  Brochetas de pulpo a la gallega  $       16.000  
13.  Brochetas de merluza a la asturiana  $       12.000  
14.  Brochetas de rabo de toro a la cordobesa  $         9.000  
15.  Brochetas de patatas al queso de cabrales  $         8.000  
Postres  
1.      Turrón blando  $         9.000  
2.      Churros con chocolate  $         9.000  
3.      Crema catalana  $         9.000  
Bebidas  
1.      Tinto de verano.  $         7.000  
2.      Pinta.  $         6.000  
3.      Sangría  $         6.000  
4.      Gaseosas.  $         4.000  
5.      Jugos naturales  $         5.000  
Vinos  
1.      Tintos 
 $               -    2.      Blancos 
3.      Cavas 
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Es importante resaltar la importancia del servicio que acompañará los platos del 
restaurante. Como se dijo anteriormente, se busca crear un espacio de esparcimiento con las 
características de un bar de tapas español y en el que los clientes reciban la atención típica de 
estos. Además, se quiere lograr posicionar el restaurante por sus características y por tener un 
estándar de calidad alto que se adecue a los clientes y a los restaurantes donde se encontrará.  
Dentro de la prestación del servicio se plantea el consumo de 3 a 4 brochetas por persona 
y un tiempo de prestación del servicio de 60 a 80 minutos, en el que se cuente con meseros que 
tomen el pedido y lo lleven a las mesas.  
En lo que respecta a el empaque del producto, se plantea crear un empaque los el take 
outs y domicilios que preserven las características del producto pero que sean elaborados con 
productos biodegradables que tengan un impacto mínimo en el ambiente. Se piensa que un 
empaque tipo composite can como el de la figura 9 hecho en cartón, de forma cilíndrica y con 
una tapa de ácido poliláctico; con el fin de mantener la calidad del producto el cilindro tendrá 
una división interna que permita ubicar las brochetas verticalmente. 
 
Figura 9.  Empaques domicilios y take outs restaurantes La Maja. 
Adaptado de pack in a tube, http://www.packintube.com/index.php/es/productos/get-round-envases-
cilindricos-estandar 
Servicio 
Se busca crear un bar de tapas español en el que las recetas clásicas españolas sean 
representadas mediante una de las tapas más singulares de esta cocina, las brochetas. En adición, 
se plantea que el restaurante sea un establecimiento que logre integrar los elementos de un 
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servicio gastronómico de tapeo español; como un catálogo de tapas, servicio a la mesa y un 
tiempo de servicio largo entre otros.  
El restaurante contará con una carta dividida en cuatro secciones: brochetas, postres, 
bebidas y vinos. Como se dijo anteriormente, los platos del restaurante se plantean teniendo 
como insumo las recetas clásicas e icónicas de la cocina española. Las recetas que se 
seleccionaron para el menú son las siguientes: tortilla de papa, pato y nectarinas, combinación de 
salmón, bacalao y gambas, alcachofas con chorizo español, tofú, zuchinni verde, pimentón 
amarillo y tomates cherry, del mar y montaña (almeja, tocineta y champiñón), melón y jamón 
Serrano, gambas al ajillo, patatas a la riojana, morcilla de Burgos con berenjena, brochetas de 
queso de cabra, tomates cherry y aceitunas, pulpo a la gallega, merluza a la asturiana, rabo de 
toro a la cordobesa y patatas al queso de cabrales. 
Además de esto, se plantea seleccionar una brocheta de la carta cada mes para que sea 
promocionada y así incentivar su consumo. De igual forma, se buscará crear brochetas con 
recetas nuevas que tengan una periodicidad limitada. 
En cuanto a los postres se seleccionaron tres principales y que por su reconocimiento 
internacional representan este tipo de cocina. Estos son: Turrón blanco, churros con chocolate, 
crema catalana. 
Las bebidas que se ofrecerán en el restaurante son las bebidas que, por obligación, se 
deben encontrar en un bar de tapas en España como: tinto de verano, sangría y cerveza.  
Asimismo, se incluyeron gaseosas y jugos naturales dentro de la carta ya que son los que 
más se consumen en el país y que, asimismo, tuvieron una calificación significativa en la 
encuesta realizada. 
Finalmente, se plantea tener una carta de vinos cuyos precios se encuentren entre 20.000 
y 60.000 pesos. Paralelamente, se buscará establecer una estrategia de promoción de vino similar 
a la de las brochetas seleccionando un vino al mes y además promoviendo el vino de la casa para 
el consumo.  
Se plantea que el cliente consuma de tres a cuatro tapas y que el tiempo de prestación del 
servicio oscile entre 60 a 80 minutos. 
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Aspectos físicos 
Al ser un restaurante de comida lenta, el establecimiento debe contar con las 
características necesarias que permitan la permanencia durante el tiempo de servicio 
predeterminado; esto implica mantener niveles de luz bajos, asientos cómodos, colores neutros, 
niveles de música bajos y mesas más amplias.  
 Se plantean tres ambientes diferentes dentro del restaurante: ambiente principal, barra 
para la transición de clientes y una terraza externa. Por otro lado, se definió la capacidad del 
restaurante en 24 sillas distribuidas de la siguiente manera:  
 
Tabla 4. 
Distribución y número de sillas 
Barra Principal Terraza 
# sillas # mesas # sillas # mesas # sillas 
5 
2 4 1 4 
2 2 1 2 
1 6   
5 5 18 2 6 
 
Se cree que el siguiente mobiliario se adaptaría de forma adecuada al servicio que se 
busca prestar en La maja.  
Tabla 5.  
Mobiliario del restaurante. 
Mobiliario destinado al cliente 
Artículo Imagen Proveedor Precio Cantidad Total 
Mesa de 
comedor 
Cleo - 
Negro 
 
 
Tugó $      419.900,00 6 
$    
2.519.400,00 
Mesa de 
comedor 
Burdeus - 
Natural 
 
Tugó $   1.399.900,00 1 
$    
1.399.900,00 
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Silla de 
comedor 
Kayla - 
Gris 
 
  
Tugó $      299.900,00 22 $ 6.597.800,00 
Butaca 
Texas 
asiento de 
madera - 
Aluminio 
 
 
Tugó $      219.900,00 5 
$    
1.099.500,00 
Poltrona 
Milton - 
Madera y 
negro 
 
 
Tugó $      429.900,00 2 
$       
859.800,00 
Lámpara 
de techo 
geométrica 
- Negro 
 
Tugó $      104.900,00 5 $    524.500,00 
Lámpara 
de techo 
geométrica 
- Negro 
  
Tugó $      229.900,00 5 
$    
1.149.500,00 
Nota: Adaptado de Tugó http://www.tugo.co/. 
  
Por otra parte, el restaurante contará con pantallas de proyección que permitan ver 
partidos y eventos importantes a los clientes.  
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b. Plaza 
El restaurante estará situado en la ciudad de Bogotá ubicada en el departamento de 
Cundinamarca, Colombia. Bogotá se caracteriza por ser una ciudad cosmopolita en la que la 
oferta gastronómica es variada y completa. Dentro de esta oferta se encuentran seis zonas 
especializadas: la Zona C, en el barrio La Candelaria; la Zona T, en el sector de la calle 82 con 
carrera 13; la Zona G, entre calles 65 y 70 con carreras 5 y 6; la Zona M, en La Macarena, 
Usaquén ubicado entre las calles 116 y 127; y el Parque de la 93 (Bogotá Turismo, s.f.).  
La zona donde se plantea ubicar el restaurante es la Zona G ya que es uno de los 
referentes más importantes de gastronomía en la ciudad; en los dos últimos años se ha 
consolidado como centro de tendencias y orígenes gastronómicos. Se cree que su nombre se 
origina de la ubicación de sus restaurantes. Sin embargo, en la actualidad es considerado como 
Zona G o Zona Gourmet (Bogotá Turismo, s.f.). 
En adición, esta zona ha tomado importancia gracias al gran número de hoteles que se 
han establecido dentro de ella y que han facilitado la promoción de turismo gastronómico en la 
zona. Además, al estar ubicada a pocas cuadras de la zona financiera de la calle 72 también se ha 
convertido en un centro de reuniones corporativas.  
 
c. Precio 
 En cuanto a la estrategia de precio se busca establecer un valor que permita 
ingresar al mercado con la estrategia de precios orientada a la competencia. Para esto se tomaron 
como referencia dos bares de tapas ubicados en la Zona G de Bogotá -Versión Original y 
Castanyoles-. Esto dio como resultado la siguiente tabla:  
 
Tabla 6.  
Set competitivo restaurante La Maja. 
Set competitivo Zona G 
Restaurante Versión 
Original Tapas 
Castanyoles Mi restaurante 
Plato promedio  $      76.400,00   $      88.900,00   $    50.000,00  
Dirección Calle 70A No. 
5-67  
Calle 69 A No. 6 - 
24  
Zona g 
# de tapas por 
servicio. 
2 a 3 2 a 3 3 a 4 
Nota: Adaptado del buscador Degusta. 
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Paralelamente, se realizó un costeo por medio de la receta estándar de cada uno de los 
productos, se calculó el costo por porción, el porcentaje de costo materia prima, el precio de 
venta y el precio carta. Esto arrojó los siguientes resultados:  
 
Tabla 7. 
Brochetas y precio carta 
Plato Precio 
Brocheta de tortilla española y chorizo.  $          14.000  
Brocheta de pato y nectarinas.  $            6.000  
Brocheta de salmón, bacalao y gambas.  $          12.000  
Brocheta de alcachofa con chorizo.  $            8.000  
Brocheta vegetariana.  $            5.000  
Brocheta de mar y montaña.  $          13.000  
Brocheta de melón y jamón serrano.  $          15.000  
Brocheta de gambas al ajillo.  $          17.000  
Brocheta de patatas a la Riojana.  $            9.000  
Brocheta de morcilla de burgos con berenjena, 
pimentón y tomates cherry. 
 $            6.000  
Brocheta de queso de cabra, tomates cherry y 
aceitunas. 
 $          15.000  
Brocheta de pulpo a la Gallega.  $          16.000  
Brocheta de merluza a la Asturiana.  $          12.000  
Brocheta de rabo de toro a la Cordobeza.  $            9.000  
Brocheta de patatas al queso de Cabrales.  $            8.000  
Turrón blando.  $            9.000  
Churros con chocolate.  $            9.000  
Crema Catalana.  $            9.000  
 
Es importarte resaltar que el porcentaje de costo materia prima que manejará el 
restaurante es de 40% para todos sus productos.   
d. Promoción 
Teniendo en cuenta que el restaurante propuesto está entrando al mercado, las estrategias 
de promoción tienen un papel fundamental en el posible éxito del mismo.  
Por esta razón, la estrategia tendrá cuatro eslabones principales: publicidad, promociones 
en ventas, ventas personales y marketing directo. 
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Publicidad 
La publicidad del restaurante se realizará por medio de comunicaciones interpersonales 
en las que se logre atraer el segmento de mercado preciso. La encuesta aplicada dio como 
resultado que la edad promedio de los clientes del restaurante oscila entre 18 y 25 años con una 
proporción de 71% mujeres y 29% hombres. 
La primera forma será a través de redes sociales como Facebook y Foursquare. Además, 
se incluirá el restaurante en el buscador Degusta y en las aplicaciones Domicilios Bogotá, Rappi 
y UberEats para que así se incentiven las ventas a domicilio.  
Promociones en ventas 
Las promociones en ventas del restaurante se concentrarán en participar en las ferias y 
festivales gastronómicos de la ciudad, principalmente en Alimentarte, en abril; y Bogotá 
Foodweek, en septiembre. En adición, se elegirá un plato cada mes para incentivar su venta y 
consumo, el plato del mes se elegirá con base en la encuesta realizada asignando los platos que 
tuvieron menor calificación con los meses en los que se espera una rotación más alta.  
Ventas personales 
Se plantea para los primeros meses del restaurante incurrir en estrategias de ventas 
personales para que así lograr dar a conocer los platos del restaurante y generar interés en los 
clientes potenciales. Esto se hará a través de muestras gratis del producto a los clientes 
potenciales dentro de la Zona G. 
Marketing directo 
Se hará marketing directo por medio de volantes entregados en la zona g y en la zona 
financiera de la calle 72; así como, en las principales universidades de la capital. Esta misma 
estrategia será aplicada con cupones o descuentos para dar a conocer los productos. 
2. Estrategias, políticas e impactos de RSE 
La primera estrategia de Responsabilidad social empresarial del restaurante está en el 
Market Chain Collaboration del mismo; es aquí donde se evidencia la relación que busca tener 
el restaurante con sus proveedores y colaboradores. 
Por otra parte, se plantean ocho políticas de responsabilidad social empresarial que 
direccionaran el restaurante, estas son: política de recursos humanos, de compras y política de 
salud ocupacional. 
33 
 
a. Estrategia basada en la cadena de abastecimiento 
La cadena de abastecimiento es el conjunto de actividades involucradas en la 
transformación de un bien, desde la materia prima hasta el consumidor final. Su objetivo es 
permitir el abastecimiento de materiales para la producción o la prestación de un servicio en la 
cantidad necesaria, con la cantidad necesaria, en el momento preciso y con bajos costos.  
Para el restaurante La maja, se elaboró la cadena de abastecimiento teniendo en cuenta 
los procesos claves de la prestación del servicio e identificando aquellos que generan más valor 
para el cliente. Se identificaron seis eslabones en la cadena: proveedores, recibo, almacén, 
producción, distribución y servicio al cliente. 
Figura 10. Cadena de abastecimiento para el restaurante La maja 
 
Proveedores 
El eslabón de proveedores es quizás uno de los más importantes de la cadena de 
suministro del restaurante. Como se especificará más adelante, la selección de proveedores y el 
proceso de compra debe cumplir con la política de responsabilidad social de la empresa en la que 
se especifican patrones de selección y características que deben tener para cumplir con los 
parámetros de calidad y los valores empresariales.  
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El restaurante contará con dos tipos de proveedores; proveedores de materia prima como 
fruver, lácteos, enlatados y envasados, aves y caza, pescados y mariscos y carnes, y proveedores 
de los insumos necesarios para el desarrollo empresarial como suministros, algunos servicios e 
información. Tras realizar la selección de los proveedores, se tiene un proceso intermedio que 
conecta este eslabón con el recibo de la mercancía, compras.  
Recibo de mercancía   
El recibo de mercancía es el proceso en el cual se hace entrada de los productos al 
restaurante siguiendo los patrones de calidad establecidos y necesarios para la prestación del 
servicio planteada.  
El recibo de mercancía se hará según el tipo de insumo; se estima que hacer la recepción 
de la materia prima los martes a primera hora; esto teniendo en cuenta que es este el primer día 
de la semana en el que abre el restaurante; el proceso está a cargo del Jefe de operaciones del 
restaurante. 
Para la recepción se establecerá un cronograma por proveedor ya que se tendrá más de un 
proveedor como respuesta a la política de compras de productos orgánicos y productores locales. 
Se hará la recepción de la mercancía según el cronograma verificando que esta se encuentre 
según solicitado en la orden de compra o requisición en términos de calidad y cantidad; este 
proceso se ve detallado en la Figura 11, Descripción del proceso. 
Almacén 
Los productos se deben almacenarán según el tipo; siendo así la materia prima debe 
entrar a una bodega o almacén que tenga las condiciones de conservación adecuadas. Algunos de 
los insumos pueden serán almacenados de manera similar para su posterior uso en los 
departamentos no operados.  
Se implementará un sistema de gestión de inventario de materias primas primero en 
entrar primero en salir o First in – First out “FIFO” dando prioridad a los productos que se 
compraron primero, pretendiendo reducir las dadas de baja de productos por fechas de 
vencimiento y mantener la promesa de valor del restaurante de platos preparados con productos 
frescos y de excelente calidad. 
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Producción y distribución 
A medida que la materia prima sea requerida será trasladada del almacén al centro de 
producción según el caso, cocina o bar. Una vez el producto está terminado saldrá de los centros 
de producción al cliente para la prestación del servicio. 
Servicio al cliente 
Al ser una empresa del sector servicios, específicamente de restauración, la prestación del 
servicio se hace a la minuta; es aquí donde las actividades nombrados anteriormente se integran 
y se da salida al producto final y prestación del servicio sea a la mesa o servicio a domicilio.  
b. Política de recursos humanos 
Para la política de recursos humanos de la empresa se propone tomar un target group, 
para la contratación, en este caso se tomaron como target los reinsertados de grupos al margen de 
la ley; soportado en la firma del Acuerdo de paz con las FARC E.P., y la posibilidad de iniciar 
diálogos con la guerrilla del ELN.  
Esta propuesta va de la mano de un programa de capacitación elaborado en el que se 
permita a los integrantes del target group entrenarse y prepararse para la prestación del servicio, 
esta sería una propuesta llevada a cargo por el restaurante.  
c. Política de compras 
Según Eduardo Martín, la función de la gestión de compras es detectar las prioridades 
competitivas necesarias para cada producto o servicio teniendo en cuenta tres elementos: costos 
de producción bajos, entrega y distribución rápida y la prestación de un servicio de calidad ().  
Dicho esto, se buscó plantear una política de compras que, desde la responsabilidad 
social empresarial, fuera de bajo costo, rápida y de calidad. Por esto se precisó una política de 
compras concentrada en proveedores agrícolas del restaurante en el que haya una compra directa 
de la materia prima a pequeños productores; esto estaría planteado para productos como papa 
sabanera, huevos, cebolla, pimentón, limón, melón, ajo y tomate entre otros presentes en las 
recetas. En adición a esto, se buscarán proveedores orgánicos para los casos en los que sea 
posible.  
d. Política de salud ocupacional 
En Colombia se ha hablado de la importancia de la salud ocupacional en las empresas 
desde 1979 por medio de leyes, decretos y resoluciones donde se enfatiza sobre la importancia de 
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esta en las empresas. Para el restaurante las políticas de salud ocupacional estarán enfocadas en 
la mejora continua de las condiciones de trabajo por medio de capacitaciones constantes en 
conocimientos y técnicas, a cargo del SENA, y en seguridad e higiene industrial, a cargo de la 
Administradora de Riesgos Laborales seleccionada. Estando esta última encargada de la 
planeación y ejecución del programa de salud ocupacional del restaurante, de la mano de los 
trabajadores (ARL Sura, s.f.); con este programa se pretende mantener y mejorar la salud y 
condiciones de los trabajadores, y se debe actualizar a medida que los procesos cambien.  
e. Política de mejoramiento continuo  
Se tomará como base la filosofía de Lean Manufacturing de “todo puede hacerse mejor” 
para crear una cultura de mejoramiento continuo en la empresa. Esta surgió a principios del Siglo 
XX y consiste en identificar y eliminar aquellas actividades que si bien no generan valor 
implican costos y esfuerzos; de una forma sistémica y continua. Con esto se pretende obtener una 
producción ajustada a la demanda, flexible y de alta calidad, minimizando inventarios, retrasos, 
consumo energético, espacio de trabajo y costos totales (Ingeniería Industrial, s.f.).  
Se busca tomar esta filosofía para el restaurante como una estrategia eje en el desarrollo 
de las actividades, esta se desarrolla en todos los niveles de la organización dónde se pretende 
una aceptación cultural. En principio se plantea un análisis de los primeros meses de operación 
del restaurante para identificar los puntos a optimizar; una vez se tengan estos detallados se 
elabora el plan de mejoramiento y se lleva a cabo.   
f. Política de aprovechamiento de productos 
El restaurante tendrá como política producir la cantidad mínima de desechos posibles en 
cuanto a materia prima y productos terminados. Para esto, se implementará un sistema de 
inventario FIFO con el que se evite tener productos próximos a vencer o que se deban descartar 
por esta misma causa.  
En adición a esto, se tomará como motivación el programa de refrigeradores públicos 
Foodsharing implementado en Berlín que consiste en el intercambio de alimentos por medio de 
refrigeradores y anaqueles públicos. Los alimentos que no vayan a ser consumidos por personas 
o empresas son exhibidos para que alguien más los consuma. Esto surge como respuesta a la 
problemática de desperdicios del país en el que en promedio se desechan 82 kilos de alimentos 
por año (El Mundo, 2014). 
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En el restaurante se tomarán aquellos productos finales que ya estén preparados y no 
vayan a ser consumidos por los comensales, o insumos que no serán utilizados en preparaciones 
y están cerca a vencerse para que sean consumidos. La diferencia frente a este programa será que 
los alimentos serán ofrecidos a los empleados del restaurante en primera instancia, si estos no 
son consumidos por los empleados se dispondrán para personas externas al restaurante.  
g. Política de desperdicios  
El restaurante implementará una política de desperdicios que permita disminuir el 
número de desechos generados; esto se realizará por medio de contenedores dónde se clasifiquen 
los desechos según su tipo: plástico, desechos de comida, vidrio, cartón y basura; una vez estos 
estén clasificados se coordinará con la Ecoalianza de Recicladores la recolección y donación de 
los desechos, esta alianza está especializada en el manejo de residuos. Se selecciono este ente 
porque además certifica que la empresa participa en procesos de transformación de materiales.    
Conjuntamente, se recolectará el aceite utilizado en el restaurante en bidones que serán 
recogidos por la empresa Biogras S.A.S. para que posteriormente sea convertido en forma de 
Biodiesel por la empresa aliada BioD S.A.S. y así se le dé un segundo uso. Además, se 
implementarán trampas de grasa en los sifones del restaurante para evitar que el aceite llegue a 
las cañerías; para el control de estos se utilizan tratamientos para grasas, en este caso se propone 
utilizar tratamientos con bacterias que garantiza el funcionamiento de las trampas, el 
cumplimiento de la legislación de vertimientos y es amigable con el ambienta. 
h. Política de transparencia de la información 
Los datos e información del Restaurante La Maja serán de acceso público para las partes 
involucradas en la cadena de valor y abastecimiento. Se identifican las consecuencias de la 
actividad del restaurante y se pretende con esta política poder hacerlos visibles y controlarlos.  
i. Política de rendición de cuentas 
El restaurante La Maja tendrá rendición de cuentas periódicas con el fin de tener una 
retroalimentación honesta y exacta de la actividad por parte de los grupos afectados. Se entiende 
que se tendrán impactos positivos y negativos, se busca identificar ambos para potencializarlos 
en el caso de los positivos y tomar medidas correctivas para los negativos.  
j. Política de reutilización de empaques 
Como se observa anteriormente en el numeral 1.3., se plantea la utilización de un 
empaque tipo composite can para take outs y domicilios; este material es resistente por lo que 
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permite tener más de un uso. Por ende, se plantea motivar a los clientes de la línea de domicilios 
del restaurante a reciclar los empaques a través de una disminución del costo de este servicio; 
esto se implementaría por medio de un sistema de reposición de los empaques basado en la 
logística inversa. El cliente debe informar al momento de solicitar el servicio que quiere realizar 
este proceso y así cuando el domiciliario haga entrega del nuevo producto, recibirá el empaque 
utilizado para que sea tratado y posteriormente reutilizado. 
k. Política de no uso de platos, vasos ni cubiertos plásticos 
Paralelamente, dentro de las políticas de RSE del restaurante se definió que el restaurante 
no ofrecerá a sus comensales el uso de elementos plásticos incluso para el servicio de domicilio; 
para este se utilizarán los empaques reutilizables nombrados en la descripción del producto en el 
numeral 1.3. Para el servicio a la mesa de bebidas que requieran pitillo se ofrecerán pitillos de 
vidrio reutilizables.  
l. Impactos 
La implementación de este plan de negocio tendría impactos a diferentes niveles y 
ámbitos como lo son el económico, regional, social y ambiental. 
Económico 
El primer impacto que tendría la creación del restaurante La Maja es el de complementar 
una oferta ya que actualmente esta es limitada. Los clientes se ven obligados a escoger entre 
precios altos y calidad alta o lo contrario; el restaurante busca ofrecer a sus clientes una opción 
asequible y de alta calidad.  
Adicionalmente, al ser un emprendimiento con capital nacional los ingresos se quedarían 
en el país y aportarían al fortalecimiento del sector y al aumento del PIB. Paralelamente, se 
generarán ocho empleos directos de los cuales siete tendrán contrato a término indefinido y uno 
de prestación de servicios. 
Regional 
En cuanto al crecimiento regional, se busca beneficiar a proveedores locales de materia 
prima por medio de una asociación que permita un beneficio mutuo en el que el restaurante 
obtendría materia prima de calidad y orgánica y los productores tendrían la compra segura de 
una porción de su materia prima. 
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Social 
Los impactos sociales que se pretenden obtener de la implementación del plan de negocio 
están directamente relacionados con las estrategias y políticas de RSE nombradas anteriormente. 
En este caso se busca tener un impacto en una población específica, los reinsertados de las 
FARC; este impacto se realizará desde una perspectiva económica que les permita reintegrarse a 
la sociedad por medio de un empleo formal que estará acompañado de capacitaciones laborales 
realizadas por el SENA y el apoyo de la Secretaría Distrital de Integración Social y demás 
programas del gobierno en cuanto a ayuda psicológica.  
La secretaría de integración social está encargada de formular políticas sociales y 
desarrollar acciones para facilitar el proceso de adaptación de los reinsertados y de proteger sus 
intereses e integridad. Dentro de sus funciones también se encuentra el desarrollo de modelos de 
integración y servicio, y acciones de transformación social (Secretaria de Integración Social, 
s.f.).   
Ambiental 
Dentro del desarrollo del plan de negocios se establecieron estrategias para disminuir los 
impactos negativos del desarrollo de la actividad; algunas de estas estrategias incluyen la 
utilización de productos según la temporada y de elementos que se puedan reutilizar. La política 
más importante en cuanto a impactos ambientales es la de reutilización de los empaques para 
domicilios y el reciclaje de aceite para su transformación en biodiesel.  
2.1. Organismos de apoyo 
La organización contará con el soporte constante de tres organismos: el SENA, la 
alcaldía, la Secretaría Integral de Integración Social y la Misión de las Naciones Unidas en 
Colombia. El SENA además de prestar apoyo financiero y de gestión para el restaurante, será el 
ente capacitador de los empleados; mientras que, de la alcaldía, la Secretaría y la misión de la 
ONU se obtendrá un apoyo psicológico para los reinsertados.  
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Tabla 8. 
Organismos de apoyo para la puesta en marcha del plan de negocio. 
Organismos de apoyo Marque X 
SENA X 
Alcaldía X 
Gobernación  
Secretaría Distrital de Integración Social  X 
Programas jóvenes en acción  
Incubadora de empresas  
Universidad  
ONG X 
Otras instituciones educativas  
Otras entidades X 
Nota: adaptado de la Guía didáctica del Fondo Emprender del SENA. 
 
3. Módulo organizacional 
3.1.Misión  
Acercar a nuestros comensales a la gastronomía española desde una propuesta 
innovadora, responsable y sostenible, caracterizada por sus altos estándares de calidad y servicio. 
3.2.Visión  
Para el 2020 ser reconocido entre los mejores espacios de tapeo y bebida en la capital 
colombiana en calidad, servicio e innovación. 
3.3.Valores corporativos 
 Altos estándares de servicio 
 Calidad en lo que hacemos 
 Estructura integral 
 Transparencia 
 Espíritu innovador 
 Responsable con el planeta y la comunidad 
 Rentabilidad y progreso 
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3.4.Operación 
a. Ficha técnica del producto o servicio 
Dentro de la definición del aspecto operativo del restaurante, se desarrolló una ficha 
técnica para el mismo dónde se especifican los principales aspectos del mismo. De igual manera, 
se realizó una ficha técnica para las 15 brochetas y los tres postres (Ver Tabla 9 a 26).  
 
Tabla 28.  
Ficha técnica del restaurante La Maja.
 
Restaurante /
La Maja, bar de tapas
Terraza / 
Sí
Chef / 
Por definir
Fumadores / 
Sí
Especialidad / 
Española
Sommelier / 
No
Dirección / 
Por definir
Carta de vinos  / 
Sí
Teléfono /
Vinos por Copa / 
Sí
Capacidad / 
24 PAX
Bar / 
Sí
E-mail / Sítio web /
Delivery / 
Sí
Parqueadero / 
No
Menú Ejecutivo / 
No
Wi-Fi / 
Sí
Show / 
No
Tarjetas de Crédito / 
Sí
Valor Promedio / 
$75.000 aprox
Tarjetas de descuento / 
No
Abierto / 
Martes a domingo 
Horarios  / 
16:00 a 00:00
Aire Acondicionado / 
No
Acceso Discapacitados  / 
Sí
Carta para Niños / 
No
Opciones para Vegetarianos  / 
Sí (3)
Productos Orgánicos / 
Sí
Resumen de platos destacados  / 
Por definir
Ficha técnica de restaurante
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b. Descripción del proceso 
De igual forma, se realizaron tres flujos de procesos en los que se sintetizan el proceso de 
recepción de materia prima, elaboración de las brochetas y elaboración de los postres, como se 
muestra a continuación: 
 
 
Figura 11. Flujo de procesos para la recepción de materia prima 
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Figura 12. Flujo de procesos para la elaboración de las brochetas 
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Figura 13. Flujo de procesos para la elaboración de los postres 
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3.5. Estructura organizacional 
a. Cargos  
A continuación, se realizará una breve descripción de los cargos que conformaran la 
estructura organizacional de la empresa:  
Junta directiva 
La junta directiva del restaurante La Maja estará conformada por el gestor y el 
emprendedor líder del proyecto; quienes establecerán las directrices del restaurante. 
Administrador 
El administrador del restaurante estará a cargo de controlar el restaurante tomando como 
base para la toma de decisiones el contexto económico y los pilares empresariales, durante los 
primeros años; adecuándose según los resultados que se obtengan. Adicionalmente, será quién 
presente los resultados a la junta y realice los informes de gestión. 
Contador 
El contador de la empresa registrará los procesos del restaurante, realizará los estados 
financieros y suministrará la información necesaria para la toma de decisiones. 
Jefe de operaciones 
El jefe de operaciones del restaurante La Maja, será quién controle el desarrollo de la 
actividad en el día a día, desde una visión operativa y a la mano y buscando el cumplimiento de 
los estándares establecidos. Este también está a cargo de la dirección del personal del restaurante 
y de la solución de problemas; será la cara de la empresa frente a los clientes. 
Cocinero 
El cocinero principal del restaurante está a cargo de la elaboración y emplatado según el 
recetario establecido; se plantea hacia futuro, que sea el cocinero quién implemente nuevos 
platos e identifique aquellos platos que no son tan populares y deben ser promocionados. 
Auxiliar de cocina 
Los auxiliares de cocina serán la mano derecha del cocinero y parte fundamental de la 
actividad de La Maja; junto al cocinero estarán a cargo de la elaboración y emplatado. 
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Mesero  
Los meseros serán la primera cara que vean los clientes y quiénes adecuarán el 
restaurante para le prestación de servicio. Están a cargo de satisfacer las necesidades del cliente y 
cumplir con sus expectativas. 
b. Tipo de contratación 
Los cargos descritos anteriormente tendrán un contrato a término indefinido, a excepción 
del contador que dado el tamaño de la empresa que será contratado bajo la figura freelance.   
c. Organigrama 
La estructura organizacional de una empresa se define como la forma de organización de 
la misma que permite ordenar los proceso y actividades. Este se define según el funcionamiento 
y las necesidades de cada organización. Para el caso del restaurante La maja, se seleccionó un 
organigrama de naturaleza microadministrativo; de carácter analítico, dirigido a definir la planta 
en su totalidad; de ámbito general, que permite visualizar toda la organización; y vertical. 
Se eligió una estructura funcional o simple ya que es flexible y rápida; además de esto, es 
de mantenimiento de bajo costo y la relación entre superiores y subordinados es cercana y ágil.  
No obstante, las desventajas que este tipo de estructura lleva a las organizaciones es la 
toma de decisiones centralizada. Para evitar esto, se plantea integrar a esta la estructura 
descentralizada en la que las decisiones estratégicas sean tomadas por los altos niveles y las 
tácticas a las divisiones autónomas.  
 
Figura 14. Organigrama restaurante La Maja 
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Dado el tamaño del restaurante y del establecimiento, se contempla tener un 
administrador encargado de las funciones estratégicas, un jefe de operaciones que esté en el 
desarrollo diario y responda por el desarrollo operativo, y un cocinero encargado de llevar a cabo 
el recetario. Es importante resaltar que los auxiliares de cocina y los meseros estarán encargados 
de la limpieza y el orden de sus respectivas áreas de trabajo; estos últimos, también deben 
responder por el estado idóneo de los baños del establecimiento.  
Como se observa en el organigrama, se contratará un contador freelance como apoyo 
para las funciones financieras y contables de la organización; quien trabajará de la mano del 
administrador.  
d. Manual de funciones 
Con el objetivo de determinar las características de los empleados de la organización, se 
elaboró una tabla con el manual de funciones de cada uno de los cargos del restaurante. En este 
se incluyó área, cargo, código, jefe inmediato, fecha versión, funciones y perfil y/o experiencia 
requerida (Ver Tablas 29 a 34).  
Es importante resaltar que, dadas las políticas de la empresa, este manual de funciones es 
una base para estimar las características esperadas de los empleados. Sin embargo, los empleados 
del establecimiento serán reinsertados que no necesariamente tendrán el perfil o la experiencia; y 
los que serán capacitados a través del SENA para el desarrollo de la organización. 
3.6.Infraestructura  
a. Infraestructura 
A continuación, se exhibe un listado con los parámetros técnicos especiales que tendrá el 
establecimiento; dentro de estos se encuentran equipos de frio, hornos, redes y softwares.  
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Tabla 35.  
Parámetros técnicos especiales del restaurante 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Nota: Adaptado de la Guía didáctica del Fondo Emprender 
 
b. Distribución de la planta 
El restaurante estará localizado en la calle 66 con carrera 4. Este tendrá una dimensión de 
45m2 distribuidos en cuatro secciones: una terraza externa con dos mesas, el salón principal del 
restaurante con cuatro mesas estándar y la mesa para grupos grandes, la cocina y dos baños 
mixtos. Esta distribución se puede observar en el siguiente plano:  
 
 
 
 
 
Parámetros técnicos especiales Marque X 
Aire acondicionado  
Piso falso  
Canaleta con redes  
Refrigeración X 
Congelación X 
Cuartos fríos X 
Hornos X 
Red eléctrica X 
Red telefónica X 
Red internet y servidor X 
Software con capacidad X 
Trajes de protección y seguridad industrial  
Ubicación geográfica  
Área libre de elementos patógenos y HACCP X 
Clima  
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Figura 15. Plano de la distribución del restaurante 
3.7.Aspectos legales 
a. Constitución de la empresa y gastos legales 
Para el funcionamiento del restaurante, es necesario establecer el marco legal dentro del 
cual se encuentra según el tipo de empresa. En el caso de un restaurante, se debe tener en cuenta 
dos etapas para caracterizar el marco legal, la primera en la pre apertura y la segunda en la 
apertura. Esta caracterización se realizó con base en la plataforma legal “Alcance Legal” y la 
información disponible en la página web de la Cámara de Comercio de Bogotá. 
En la pre apertura del restaurante se debe tener en cuenta le definición del tipo societario 
que más se adapte a las necesidades. En este caso, se decidió que el tipo de sociedad que mejor 
se adapta al restaurante es una sociedad por acciones simplificadas [S.A.S.] ya que se busca una 
crear una empresa de tipo familiar. Por otra parte, esta permite la constitución de la empresa con 
un solo accionista y mediante un documento privado.  
Llegado a este punto, se debe seleccionar y verificar el nombre del restaurante en la 
Cámara de Comercio de Bogotá para asegurarse de que no exista otra empresa con un nombre o 
razón social similar; al verificarlo se confirmó que no existe homonimia para la razón social “La 
Maja Bar de tapas S.A.S”.  
Después se deben preparar los estatutos de la sociedad y solicitar el RUT en la DIAN. 
Una vez se tiene el Pre-RUT, se deben diligenciar los formularios requeridos por la Cámara de 
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Comercio de Bogotá: el formulario de registro único empresarial y el formulario de registro con 
otras entidades.   
Al radicar los documentos nombrados anteriormente, se debe realizar el pago de los 
derechos de inscripción del impuesto de registro, solicitar el RUT definitivo y la inscripción de 
los libros de la sociedad. A continuación, se solicita la apertura de la cuenta bancaria de la 
empresa con el balance inicial de la sociedad. 
Como se dijo en el capítulo anterior, el restaurante estará ubicado en la Zona G. Antes de 
comenzar la actividad del restaurante es necesario verificar que esta sea una zona comercial. 
Según Catastro Bogotá, la Zona G está ubicada en la localidad de Chapinero, la cual hace parte 
de la Unidad de Planeamiento Zonal 99. 
De la misma forma, se debe contar con el Concepto técnico del cuerpo técnico de 
bomberos sobre seguridad y protección contra incendios que tiene una frecuencia anual; al ser un 
establecimiento de comercio nuevo tiene un costo de $19.067; también el concepto sanitario y el 
curso de manipulación de alimentos para los empleados.  
En cuanto a requisitos para el funcionamiento del restaurante, es necesario contar con el 
certificado de Sayco y Acinpro para la producción de música dentro del establecimiento, la 
inscripción a establecimiento de comercio y la solicitud de código único y datafonos para los 
pagos con tarjeta; y la afiliación a Acodres capitulo Bogotá.  
A continuación, se especificarán las legislaciones actuales que rigen los establecimientos 
de restauración: 
Ley 300 de 1996 
La ley 300 del 96 o Ley de turismo; específicamente el Capítulo V: De los 
establecimientos de gastronomía, bares y negocios similares. De igual forma se debe tener en 
cuenta la Ley 1558 de 2012 que la modifica.   
Ley 232 de 1995 
Esta ley es la ley por medio de la cual se dictan normas para el funcionamiento de 
establecimientos comerciales. 
Ley 100 de 1993 
Esta ley es la ley por la cual se crea el sistema de seguridad social integral y se dictan 
otras disposiciones; tiene importancia para la creación del restaurante ya que dentro de esta en el 
artículo 245 se da creación al Instituto de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos [INVIMA]. 
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Normas técnicas sectoriales – Sector gastronómico  
Para el sector gastronómico existen 10 Normas técnicas sectoriales que se aplican al 
restaurante, estas se muestran en la siguiente tabla: 
 
Tabla 36.  
Normas Técnicas Sectoriales  
NTS Descripción 
NTS-USNA 001 del 2015 
Preparación de alimentos de acuerdo al orden de 
producción. 
NTS-USNA 002 del 2015 
Servicio de alimentos y bebidas de acuerdo con los 
estándares técnicos. 
NTS-USNA 003 del 2016 
Control en el manejo de materia prima e insumos en el 
área de producción de alimentos conforme a los 
requisitos de calidad. 
NTS-USNA 004 del 2016 
Manejo de recursos cumpliendo con el presupuesto y el 
plan de trabajo definido por el establecimiento 
gastronómico. 
NTS-USNA 005 del 2003 
Coordinación de la producción de acuerdo con los 
procedimientos y estándares establecidos. 
NTS-USNA 006 del 2012 
Infraestructura básica en establecimientos de la 
industria gastronómica. 
NTS-USNA 007 del 2005 Norma sanitaria de manipulación de alimentos. 
NTS-USNA 008 del 2009 Categorización de restaurantes por tenedores 
NTS-USNA 009 del 2007 Seguridad industrial para restaurantes. 
NTS-USNA 011 de 2012 
Buenas prácticas para la prestación del servicio en 
restaurantes. 
 
Legislación sanitaria 
Para un establecimiento de la industria alimentaria es fundamental contar con normas de 
seguridad alimentaria que eviten infecciones e intoxicaciones trasmitidas por la manipulación 
incorrecta de alimentos. Para esto se aplican las normas Hazar Analisis Critical Control Points 
[HACCP]; estas cuentan con siete principios: análisis de peligros, puntos críticos de control, 
limites críticos para medidas preventivas a cada punto crítico, criterios de vigilancia de los 
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mismos, acciones correctivas sistema de registro de datos y sistema de verificación de 
funcionamiento (Mantilla, L y Moscoso, S., 2009).  
Seguidamente, el Decreto 3075 de 1997 en el que se regular las actividades que pueden 
generar riesgo para el consumo de alimentos; específicamente los siguientes capítulos: 
Edificaciones e instalaciones, Equipos y utensilios, Personal manipulador de alimentos, 
Requisitos higiénicos de fabricación, aseguramiento y control de la calidad, saneamiento, 
almacenamiento, distribución, transporte y comercialización, restaurantes y establecimientos de 
consumo de alimentos, vigilancia sanitaria, revisión de oficio del registro sanitario, medidas de 
sanidad, procedimientos y sanciones (Mantilla, L y Moscoso, S., 2009). 
Por último, se debe tener en cuenta la Resolución 2674 de 2013 en la que se determinan 
los requisitos sanitarios que debe cumplir el establecimiento. 
4. Módulo de finanzas 
4.1. Costos 
a. Costeo de las recetas  
Con el fin de estandarizar los procesos en el restaurante y facilitar el costeo de los 
productos se realizaron 18 recetas estándar (una por cada plato) y una base de los ingredientes 
utilizados en cada una. Esto se encuentra en las Tablas 37 a 55 y 56 respectivamente.  
 
4.2. Ingresos 
a. Proyecciones de ventas 
Con el fin de determinar las ventas proyectadas para el primer año de operación del 
restaurante se definió la capacidad instalada del restaurante teniendo en cuenta el tiempo de 
prestación de servicio determinado el cual oscila entre 60 y 90 minutos; dicho esto, se concretó 
la rotación esperada para los días de considerados de “temporada alta” y los de temporada baja 
como se observa en la Tabla 57; los días donde se espera una rotación mayor son los viernes, 
sábados, domingos y festivos; el resto serán días de rotación baja. Es importante resaltar que los 
empleados del restaurante tendrán como día de descanso el lunes a excepción de las semanas 
donde haya lunes festivos en los que el día de descanso será tomado los martes.  
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Tabla 57.  
Rotación esperada para el restaurante La Maja. 
Pax x día 96 1 
Alta 72 0,75 
Baja 48 0,5 
Nota: Elaboración propia 
Paso seguido, se tomó como año base el año 2017 y se calcularon las ventas esperadas 
teniendo en cuenta los días de temporada alta y baja, y el consumo promedio por cliente 
($50.000) dónde se obtuvo el valor de las ventas presupuestadas para el primer año de operación. 
 
Tabla 58.  
Ventas proyectadas por mes para el primer año de operación. 
  
Días con 
ocupación alta 
Días con 
ocupación 
baja 
Pax alta 
ocupación 
Pax baja 
ocupación 
Total por 
mes 
Ingresos mes 
Enero 14 13 1008 624 1632  $      81.600.000  
Febrero 12 12 864 576 1440  $      72.000.000  
Marzo 14 10 1008 480 1488  $      74.400.000  
Abril 15 10 1080 480 1560  $      78.000.000  
Mayo 14 12 1008 576 1584  $      79.200.000  
Junio 15 11 1080 528 1608  $      80.400.000  
Julio 14 11 1008 528 1536  $      76.800.000  
Agosto 14 13 1008 624 1632  $      81.600.000  
Septiembre 14 12 1008 576 1584  $      79.200.000  
Octubre 14 12 1008 576 1584  $      79.200.000  
Noviembre 14 12 1008 576 1584  $      79.200.000  
Diciembre 16 11 1152 528 1680  $      84.000.000  
    Año 1 18912  $    945.600.000  
Nota: Elaboración propia. 
En este punto, se realizaron las proyecciones de las ventas para los siguientes cuatro años 
de operación con base en el crecimiento del índice de rotación; según la Revista la Barra, el 
estándar de incremento del índice de rotación por año de operación es de 0.2/año, como se 
muestra en la Tabla 59. Para el quinto año de operación se espera una rotación de 0.7; no 
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obstante, se debe tener en cuenta que la rotación máxima que puede tener el restaurante es de 
0,75 y que en el momento en que esta se alcance se debe contemplar una expansión del local o 
un aumento en las sillas.  
 
Tabla 59.  
Proyecciones para los primeros cinco años de operación. 
# de sillas 24 Capacidad instalada por día 
Horarios de atención 16:00 a 00:00 96 
Índice de rotación diario alta 0,75 Capacidad utilizada por día (promedio) 
Horas de atención 4 60 
Días trabajados al año 312 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Índice de 
rotación diario 
baja 
0,5 0,55 0,6 0,65 0,7 
Clientes esperados por año 
Promedio 
clientes por día 
52 57 62 67 73 
Promedio 
clientes por año 
18912 20803 22694 24586 26477 
Precio promedio 
cubierto 
 $                          
50.000  
Promedio % 
costo materia 
prima 
35% Costo materia 
prima 
 $                        
17.500  
Ingresos esperados por año 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Anual  $                 
945.600.000  
 $            
1.040.160.00
0  
 $            
1.134.720.000  
 $            
1.229.280.000  
 $            
1.323.840.000  
Promedio cinco años  $                                                                                                                                       
1.134.720.000  
Costo materia prima esperada 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Anual  $                 
330.960.000  
 $               
364.056.000  
 $               
397.152.000  
 $               
430.248.000  
 $               
463.344.000  
Promedio cinco años  $                                                                                                                                          
397.152.000  
Nota: Elaboración propia 
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b. Fuentes de financiación 
El restaurante tendrá dos fuentes de financiación, la primera es el aporte de los 
accionistas de $100’839.364; la segunda es el préstamo obtenido del Fondo Emprender el cual es 
por un valor de $100’000.000 con una tasa de interés de DTF + 4. La DTF al momento de crear 
la obligación financiera era de 6.37% (11.079 E.A.). El crédito sólo se cancela si el plan de 
negocios da pérdidas en los dos primeros años de operación; en este caso, se proyectan utilidades 
durante para el segundo periodos lo que implica que no se pagaría al Fondo emprender ni se 
generarían intereses. En la siguiente tabla se ve reflejado la amortización del crédito suponiendo 
que se deba cancelar, de hacerlo se generarían gastos financieros para el tercer año de 
$9’134.295, para el cuarto de $5’821.918 y para el quinto de $2’142.573.   
 
Tabla 60.  
Tabla de amortización del préstamo del Fondo Emprender del SENA. 
  Cuota Intereses Abono Saldo 
0        $        100.000.000  
25 $3.252.744  $          879.417  $2.373.327  $          97.626.673  
26 $3.252.744  $          858.545  $2.394.199  $          95.232.474  
27 $3.252.744  $          837.490  $2.415.254  $          92.817.220  
28 $3.252.744  $          816.250  $2.436.494  $          90.380.726  
29 $3.252.744  $          794.823  $2.457.921  $          87.922.805  
30 $3.252.744  $          773.208  $2.479.536  $          85.443.269  
31 $3.252.744  $          751.402  $2.501.342  $          82.941.927  
32 $3.252.744  $          729.405  $2.523.339  $          80.418.588  
33 $3.252.744  $          707.214  $2.545.530  $          77.873.059  
34 $3.252.744  $          684.829  $2.567.915  $          75.305.143  
35 $3.252.744  $          662.246  $2.590.498  $          72.714.645  
36 $3.252.744  $          639.465  $2.613.279  $          70.101.366  
37 $3.252.744  $          616.483  $2.636.261  $          67.465.105  
38 $3.252.744  $          593.299  $2.659.445  $          64.805.661  
39 $3.252.744  $          569.912  $2.682.832  $          62.122.828  
40 $3.252.744  $          546.319  $2.706.426  $          59.416.403  
41 $3.252.744  $          522.518  $2.730.226  $          56.686.176  
42 $3.252.744  $          498.508  $2.754.236  $          53.931.940  
43 $3.252.744  $          474.286  $2.778.458  $          51.153.483  
44 $3.252.744  $          449.852  $2.802.892  $          48.350.591  
45 $3.252.744  $          425.203  $2.827.541  $          45.523.050  
46 $3.252.744  $          400.337  $2.852.407  $          42.670.643  
47 $3.252.744  $          375.253  $2.877.491  $          39.793.152  
48 $3.252.744  $          349.948  $2.902.796  $          36.890.355  
49 $3.252.744  $          324.420  $2.928.324  $          33.962.031  
50 $3.252.744  $          298.668  $2.954.076  $          31.007.955  
51 $3.252.744  $          272.689  $2.980.055  $          28.027.900  
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52 $3.252.744  $          246.482  $3.006.262  $          25.021.638  
53 $3.252.744  $          220.044  $3.032.700  $          21.988.939  
54 $3.252.744  $          193.374  $3.059.370  $          18.929.569  
55 $3.252.744  $          166.470  $3.086.274  $          15.843.295  
56 $3.252.744  $          139.329  $3.113.415  $          12.729.879  
57 $3.252.744  $          111.949  $3.140.795  $            9.589.084  
58 $3.252.744  $            84.328  $3.168.416  $            6.420.668  
59 $3.252.744  $            56.464  $3.196.280  $            3.224.388  
60 $3.252.744  $            28.356  $3.224.388 -$                         0  
Nota: Esta tabla de amortización representa un supuesto en el que se debe cancelar el préstamo del fondo, esto se 
realizaría a partir del mes 25 de operación. 
 
c. Presupuestos financieros 
Estado de resultados - P y G 
Tabla 61.  
Estado de resultados del restaurante La Maja desde el año 0, hasta el 5. 
  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
    Crecimiento 
ventas 
10% 9% 8% 8% 
      2,35% 5,38% 6,20% 4,26% 
Ingresos por 
Ventas 
 $                          
-    
 $         
945.600.000  
 $      
1.040.160.00
0  
 $      
1.134.720.00
0  
 $      
1.229.280.00
0  
 $      
1.323.840.00
0  
A & B  $                          
-    
 $         
945.600.000  
 $      
1.040.160.00
0  
 $      
1.134.720.00
0  
 $      
1.229.280.00
0  
 $      
1.323.840.00
0  
Costo Materia 
Prima 
 $             
8.274.000  
 $         
330.960.000  
 $         
364.056.000  
 $         
397.152.000  
 $         
430.248.000  
 $         
463.344.000  
A & B  $             
8.274.000  
 $         
330.960.000  
 $         
364.056.000  
 $         
397.152.000  
 $         
430.248.000  
 $         
463.344.000  
Costos Fijos 
de Producción 
 $           
25.885.985  
 $         
168.120.663  
 $         
174.653.737  
 $         
182.716.455  
 $         
187.606.030  
 $         
186.211.741  
Arriendo  $           
18.000.000  
 $           
72.000.000  
 $           
73.691.280  
 $           
75.870.144  
 $           
76.463.179  
 $           
75.068.891  
Nómina  $             
7.885.985  
 $           
90.076.533  
 $           
94.918.327  
 $         
100.802.181  
 $         
105.098.721  
 $         
105.098.721  
Depreciación  $                          
-    
 $             
6.044.130  
 $             
6.044.130  
 $             
6.044.130  
 $             
6.044.130  
 $             
6.044.130  
Gastos 
Variables de 
Producción 
 $           
11.650.634  
 $           
43.973.200  
 $           
48.125.960  
 $           
52.278.720  
 $           
56.431.480  
 $           
60.584.240  
Servicios 
Públicos 
 $             
5.905.467  
 $           
35.432.800  
 $           
38.781.800  
 $           
42.130.800  
 $           
45.479.800  
 $           
48.828.800  
Agua   $                          
-    
 $           
15.271.440  
 $           
16.798.584  
 $           
18.325.728  
 $           
19.852.872  
 $           
21.380.016  
Luz  $                          
-    
 $           
12.860.160  
 $           
14.146.176  
 $           
15.432.192  
 $           
16.718.208  
 $           
18.004.224  
Gas  $                          
-    
 $             
5.358.400  
 $             
5.894.240  
 $             
6.430.080  
 $             
6.965.920  
 $             
7.501.760  
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DirecTV  $                          
-    
 $             
1.440.000  
 $             
1.440.000  
 $             
1.440.000  
 $             
1.440.000  
 $             
1.440.000  
Internet y 
teléfono 
 $                          
-    
 $                
502.800  
 $                
502.800  
 $                
502.800  
 $                
502.800  
 $                
502.800  
Mantenimient
o 
 $             
5.745.167  
 $             
6.146.400  
 $             
6.761.040  
 $             
7.375.680  
 $             
7.990.320  
 $             
8.604.960  
Otros costos  $                          
-    
 $             
1.891.200  
 $             
2.080.320  
 $             
2.269.440  
 $             
2.458.560  
 $             
2.647.680  
Utilidad Bruta -$           
45.810.619  
 $         
402.546.137  
 $         
453.324.303  
 $         
502.572.825  
 $         
554.994.490  
 $         
613.700.019  
Gastos 
Operacionales 
 $             
5.257.323  
 $           
76.774.206  
 $           
81.268.323  
 $           
86.558.721  
 $           
90.636.187  
 $           
91.430.491  
Publicidad  $                          
-    
 $             
7.753.920  
 $             
8.529.312  
 $             
9.304.704  
 $           
10.080.096  
 $           
10.855.488  
Capacitacione
s 
 $                          
-    
 $                          
-    
$                          
-    
$                          
-    
$                          
-    
$                          
-    
Otros gastos  $                          
-    
 $                
189.120  
 $                
208.032  
 $                
226.944  
 $                
245.856  
 $                
264.768  
Nómina  $             
5.257.323  
 $           
68.831.166  
 $           
72.530.979  
 $           
77.027.073  
 $           
80.310.235  
 $           
80.310.235  
Utilidad 
Operacional 
-$           
51.067.942  
 $         
325.771.930  
 $         
372.055.980  
 $         
416.014.104  
 $         
464.358.303  
 $         
522.269.528  
Gastos No 
Operacionales 
 $                          
-    
 $           
10.779.840  
 $           
11.857.824  
 $           
12.935.808  
 $           
14.013.792  
 $           
15.091.776  
Industria y 
Comercio 
 $                          
-    
 $             
8.510.400  
 $             
9.361.440  
 $           
10.212.480  
 $           
11.063.520  
 $           
11.914.560  
Cuatro por 
mil 
 $                          
-    
 $             
2.269.440  
 $             
2.496.384  
 $             
2.723.328  
 $             
2.950.272  
 $             
3.177.216  
Utilidad Antes 
de Impuestos 
-$           
51.067.942  
 $         
314.992.090  
 $         
360.198.156  
 $         
403.078.296  
 $         
450.344.511  
 $         
507.177.752  
Impuestos  $                          
-    
 $         
196.296.832  
 $         
220.723.915  
 $         
244.336.924  
 $         
269.485.059  
 $         
297.981.653  
Impuesto de 
Renta 
 $                          
-    
 $         
110.247.232  
 $         
126.069.355  
 $         
141.077.404  
 $         
157.620.579  
 $         
177.512.213  
Impuesto al 
Consumo 
 $                          
-    
 $           
75.648.000  
 $           
83.212.800  
 $           
90.777.600  
 $           
98.342.400  
 $         
105.907.200  
Comisión TC  $                          
-    
 $             
6.051.840  
 $             
6.657.024  
 $             
7.262.208  
 $             
7.867.392  
 $             
8.472.576  
Comisión TD  $                          
-    
 $             
4.349.760  
 $             
4.784.736  
 $             
5.219.712  
 $             
5.654.688  
 $             
6.089.664  
Utilidad Neta -$           
51.067.942  
 $         
118.695.259  
 $         
139.474.241  
 $         
158.741.372  
 $         
180.859.452  
 $         
209.196.098  
Utilidad 
Acumulada 
-$           
51.067.942  
 $           
67.627.317  
 $         
207.101.558  
 $         
365.842.930  
 $         
546.702.382  
 $         
755.898.481  
Nota: Elaboración propia. 
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Balance general 
Tabla 62.  
Balance general del restaurante La Maja desde el año 0, hasta el 5. 
  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Activo             
Activo Corriente             
Caja y bancos  $    
107.706.517  
 $    
457.443.657  
 $     
631.453.233  
 $     
822.306.963  
 $   
1.039.795.07
1  
 $   
1.295.587.48
9  
C x C  $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Activos de 
Operación 
 $      
11.314.300  
 $      
11.314.300  
 $       
12.445.730  
 $       
13.577.160  
 $        
14.708.590  
 $        
15.840.020  
Inventario  $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Gastos diferidos  $      
11.745.167  
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Total Activo 
Corriente 
 $    
130.765.984  
 $    
468.757.957  
 $     
643.898.963  
 $     
835.884.123  
 $   
1.054.503.66
1  
 $   
1.311.427.50
9  
Activo Fijo             
Equipos de 
Computo 
 $      
11.632.100  
 $      
11.632.100  
 $       
11.632.100  
 $       
11.632.100  
 $        
11.632.100  
 $        
11.632.100  
Maquinaria y 
Equipo 
 $      
22.606.800  
 $      
22.606.800  
 $       
22.606.800  
 $       
22.606.800  
 $        
22.606.800  
 $        
22.606.800  
Muebles y 
Enseres 
 $      
14.570.300  
 $      
14.570.300  
 $       
14.570.300  
 $       
14.570.300  
 $        
14.570.300  
 $        
14.570.300  
Depreciación 
Acumulada 
 $                     
-    
$    
6.044.130  
 $       
12.088.260  
 $       
18.132.390  
 $        
24.176.520  
 $        
30.220.650  
Total Activo Fijo  $      
48.809.200  
 $      
54.853.330  
 $       
60.897.460  
 $       
66.941.590  
 $        
72.985.720  
 $        
79.029.850  
Total Activos  $    
179.575.184  
 $    
523.611.287  
 $     
704.796.423  
 $     
902.825.713  
 $   
1.127.489.38
1  
 $   
1.390.457.35
9  
Pasivos             
Pasivos 
Corriente 
            
C x P  $                     
-    
$                 
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Impo Renta  $                     
-    
$
110.247.232  
 $     
126.069.355  
 $     
141.077.404  
 $      
157.620.579  
 $      
177.512.213  
Otros Impuestos  $                     
-    
$  
41.762.379  
 $       
46.738.183  
 $       
51.578.309  
 $        
56.674.288  
 $        
62.328.345  
Obligaciones 
Laborales 
 $                     
-    
 $        
5.703.918  
 $         
5.837.903  
 $         
6.010.514  
 $          
6.057.495  
 $          
5.947.038  
Total Pasivo 
Corriente 
 $                     
-    
 $    
157.713.528  
 $     
178.645.440  
 $     
198.666.227  
 $      
220.352.363  
 $      
245.787.596  
Pasivo no 
Corriente 
            
Obligaciones 
Financieras 
Fondo 
 $    
100.000.000  
 $    
100.000.000  
 $     
100.000.000  
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
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Emprender del 
SENA 
C x P  $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Pasivo Estimado 
y Provisiones 
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Total Pasivo no 
Corriente 
 $    
100.000.000  
 $    
100.000.000  
 $     
100.000.000  
 $                     
-    
 $                       
-    
 $                       
-    
Total Pasivos  $    
100.000.000  
 $    
257.713.528  
 $     
278.645.440  
 $     
198.666.227  
 $      
220.352.363  
 $      
245.787.596  
Patrimonio             
Capital Social  $      
79.575.184  
 $      
79.575.184  
 $       
79.575.184  
 $     
179.575.184  
 $      
179.575.184  
 $      
179.575.184  
Resultado del 
Ejercicio 
   $    
118.695.259  
 $     
139.474.241  
 $     
158.741.372  
 $      
180.859.452  
 $      
209.196.098  
Utilidades 
Retenidas 
 $                     
-    
$  
67.627.317  
 $     
207.101.558  
 $     
365.842.930  
 $      
546.702.382  
 $      
755.898.481  
Total Patrimonio  $      
79.575.184  
 $    
265.897.759  
 $     
426.150.983  
 $     
704.159.486  
 $      
907.137.018  
 $   
1.144.669.76
3  
Total Pasivo + 
Patrimonio 
 $    
179.575.184  
 $    
523.611.287  
 $     
704.796.423  
 $     
902.825.713  
 $   
1.127.489.38
1  
 $   
1.390.457.35
9  
Nota: Elaboración propia. 
 
Flujo de caja 
Tabla 63.  
Flujo de caja del restaurante La Maja desde el primer año y hasta el 5. 
  Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Saldo inicial  $         
79.575.184  
 $       
11.314.300  
 $     
130.009.559  
 $     
269.483.800  
 $     
428.225.172  
 $     
609.084.624  
Ingresos             
Ventas   $                        
-    
 $     
945.600.000  
 $  
1.040.160.000  
 $  
1.134.720.000  
 $  
1.229.280.000  
 $  
1.323.840.000  
Crédito   $       
100.000.000  
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
Total Ingresos  $       
100.000.000  
 $     
945.600.000  
 $  
1.040.160.000  
 $  
1.134.720.000  
 $  
1.229.280.000  
 $  
1.323.840.000  
Egresos             
Costo de 
Producción 
 $           
8.274.000  
 $     
330.960.000  
 $     
364.056.000  
 $     
397.152.000  
 $     
430.248.000  
 $     
463.344.000  
Gastos 
Administrativos 
 $         
42.793.942  
 $     
385.697.510  
 $     
410.560.404  
 $     
437.749.224  
 $     
460.551.969  
 $     
473.787.688  
Capital de 
Trabajo 
 $         
56.176.042  
          
Maquinaria y 
equipo 
 $         
61.016.900  
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
Cancelación 
Crédito 
 $                        
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
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Impuesto de 
Renta 
 $                        
-    
 $     
110.247.232  
 $     
126.069.355  
 $     
141.077.404  
 $     
157.620.579  
 $     
177.512.213  
Intereses  $                        
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
 $                      
-    
Total Egresos  $       
168.260.884  
 $     
826.904.741  
 $     
900.685.759  
 $     
975.978.628  
 $  
1.048.420.548  
 $  
1.114.643.902  
Saldo Año -$         
68.260.884  
 $     
118.695.259  
 $     
139.474.241  
 $     
158.741.372  
 $     
180.859.452  
 $     
209.196.098  
Saldo 
Acumulado 
 $         
11.314.300  
 $     
130.009.559  
 $     
269.483.800  
 $     
428.225.172  
 $     
609.084.624  
 $     
818.280.723  
Nota: Elaboración propia. 
4.3. Egresos 
La siguiente tabla refleja los egresos del establecimiento tomando como base la 
proyección de los ingresos a cinco años y el porcentaje estándar para restaurantes con menos de 
25 sillas. Adicionalmente, se refleja la inversión inicial en activos fijos y de operación, así como 
la depreciación estimada por año. 
Tabla 64.  
Egresos proyectados para el restaurante La Maja. 
Egresos determinados según los ingresos esperados a cinco años 
Costo de nomina  $ 1.029.192.789,39  17,20% 
Gastos administrativos  $    845.366.400,00  14,90% 
Arriendo  $    724.518.720,00  12,77% 
Otros gastos  $    120.847.680,00  2,13% 
Mantenimiento  $    144.676.800,00  2,55% 
Inversión inicial 
$ 179.575.184  
Depreciación 
Propiedad planta y equipo Valor Años % Depreciación 
Muebles y enseres  $           14.570.300  10 10%  $                1.457.030  
Maquinaria y equipo  $           22.606.800  10 10%  $                2.260.680  
Equipos electrónicos  $           11.632.100  5 20%  $                2.326.420  
Total por año  $                6.044.130  
Activos de operación  $           11.314.300  2 50%  $                5.657.150  
Gastos de preapertura  $                                                   51.067.942  
Capital de trabajo  $                                                   56.176.042  
Nota: Elaboración propia. 
 
Por último, se reflejan los gastos de preapertura y el capital de trabajo de La Maja; los 
cuales se encuentran desglosados en las Tablas 65 y 66 respectivamente. Los gastos de 
preapertura se estimaron teniendo en cuenta la nómina, el gasto energético y el arriendo para un 
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mes de operación, el valor de las adecuaciones al local y la provisión de materia prima para 
pruebas y ensayos.  
 
a. Gastos de personal 
A continuación, se expondrá la tabla del cálculo de la nómina del restaurante 
comenzando por la liquidación de la nómina desglosada donde se puede apreciar la totalización 
del devengado, los descuentos y deducciones, las apropiaciones y el valor total a pagar por 
empleado (Tabla 67). 
Paso seguido, se muestra el gasto de nómina para el primer año de operación del 
restaurante (2017) desglosado por mes teniendo en cuenta la dotación de uniformes en los meses 
abril, julio y octubre.  
 
Tabla 67.  
Liquidación de nómina, restaurante La Maja. 
 
Personal 
Cargo Pax Salario 
Área productiva     
  Cocinero 1  $     1.100.000  
  Auxiliares de cocina 2  $        828.200  
Área de servicios     
  Meseros 2  $        828.000  
Área administrativa     
  Administrador 
restaurante 
1  $     1.850.000  
  Jefe de operaciones 1  $     1.100.000  
Área financiera     
  Contador 1  $        900.000  
 
Cargo Salario básico # de días laborados Recargo nocturno 
Chef  $      1.100.000  30  $           1.604  
Auxiliares de cocina  $         828.200  30  $           1.208  
Meseros  $         828.000  30  $           1.208  
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Administrador restaurante  $      1.850.000  30  $           2.698  
Jefe de operaciones  $      1.100.000  30  $           1.604  
Contador  $         900.000  30  $                -    
Total       
 
  
Devengado Total devengado 
Valor día Sueldo Subsidio de transporte 
 $         36.667   $     1.100.000   $                    -     $         1.100.000  
 $         27.607   $        828.200   $             83.140   $           911.340  
 $         27.600   $        828.000   $             83.140   $           911.140  
 $         61.667   $     1.850.000   $                    -     $         1.850.000  
 $         36.667   $     1.100.000   $                    -     $         1.100.000  
 $         30.000   $        900.000   $                    -     $           900.000  
       $         6.772.480  
 
Descuentos y deducciones Total 
descuentos 
y 
deducciones 
Total a pagar 
Salud Pensiones Fondo de 
pensiones 
Otros 
 $             44.000   $             44.000   $                    -     $              -     $       88.000   $        1.012.000  
 $             36.454   $             36.454   $                    -     $              -     $       72.907   $           838.433  
 $             36.446   $             36.446   $                    -     $              -     $       72.891   $           838.249  
 $             74.000   $             74.000   $                    -     $              -     $     148.000   $        1.702.000  
 $             44.000   $             44.000   $                    -     $              -     $       88.000   $        1.012.000  
 $                    -     $                    -     $                    -     $              -     $              -     $           900.000  
         $     469.798   $        6.302.682  
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Seguridad social a cargo del empleador Parafiscales 
Salud Pensión ARP Cajas de 
compensación 
familiar 
ICBF SENA 
 $        93.500   $      132.000   $           5.742   $         44.000   $         33.000   $         22.000  
 $        77.464   $      109.361   $           4.757   $         33.128   $         24.846   $         16.564  
 $        77.447   $      109.337   $           4.756   $         33.120   $         24.840   $         16.560  
 $      157.250   $      222.000   $           9.657   $         74.000   $         55.500   $         37.000  
 $        93.500   $      132.000   $           5.742   $         44.000   $         33.000   $         22.000  
 $        43.200   $        59.400   $               -     $               -     $               -     $               -    
            
 
Descanso 
remunerado 
Prestaciones sociales Total 
apropiaciones 
Vacaciones Cesantías Primas Intereses a 
cesantías 
 $      45.870   $        91.630   $        91.630   $       10.996   $         570.368  
 $      34.536   $        68.989   $        68.989   $        8.279   $         446.913  
 $      34.528   $        68.972   $        68.972   $        8.277   $         446.809  
 $      77.145   $      154.105   $      154.105   $       18.493   $         959.255  
 $      45.870   $        91.630   $        91.630   $       10.996   $         570.368  
 $             -     $              -     $              -     $             -     $         102.600  
         $      3.096.311  
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Total a pagar por 
empleado 
Uniformes por 
trimestre 
Recargo nocturno 
por día 
Pago Total 
 $          1.670.368   $       50.000   $       83.417   $       1.953.784  
 $          1.358.253   $       45.000   $       62.805   $       1.601.058  
 $          1.357.949   $       68.000   $       62.790   $       1.692.739  
 $          2.809.255   $       60.000   $     140.292   $       3.189.546  
 $          1.670.368   $       60.000   $       83.417   $       1.993.784  
 $          1.002.600   $             -     $             -     $       1.002.600  
 $          9.868.791   $     283.000   $     432.720   $     11.433.512  
 
Nota: Adaptado den Lucas, M. 
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Tabla 68.  
Liquidación de nómina primer año de operación restaurante La Maja. 
    Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio 
Área productiva             
  Cocinero  $        1.753.784   $     1.753.784   $     1.753.784   $     1.803.784   $     1.753.784   $     1.753.784  
  Auxiliares de cocina  $        2.842.116   $     2.842.116   $     2.842.116   $     2.932.116   $     2.842.116   $     2.842.116  
Área de servicios             
  Meseros  $        2.841.478   $     2.841.478   $     2.841.478   $     2.977.478   $     2.841.478   $     2.841.478  
Área administrativa             
  Administrador restaurante  $        2.949.546   $     2.949.546   $     2.949.546   $     3.009.546   $     2.949.546   $     2.949.546  
  Jefe de operaciones  $        1.753.784   $     1.753.784   $     1.753.784   $     1.813.784   $     1.753.784   $     1.753.784  
Área financiera             
  Contador  $        1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600  
 
Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total 
              
 $        1.803.784   $      1.753.784   $     1.753.784   $     1.803.784   $     1.753.784   $     1.753.784   $       21.195.411  
 $        2.932.116   $      2.842.116   $     2.842.116   $     2.932.116   $     2.842.116   $     2.842.116   $       34.375.387  
              
 $        2.977.478   $      2.841.478   $     2.841.478   $     2.977.478   $     2.841.478   $     2.841.478   $       34.505.735  
              
 $        3.009.546   $      2.949.546   $     2.949.546   $     3.009.546   $     2.949.546   $     2.949.546   $       35.574.555  
 $        1.813.784   $      1.753.784   $     1.753.784   $     1.813.784   $     1.753.784   $     1.753.784   $       21.225.411  
              
 $        1.002.600   $      1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $     1.002.600   $       12.031.200  
      
 $     158.907.700  
Nota:  Elaboración propia. 
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Tabla 69.  
Liquidación de nómina proyectada a cuatro años según la inflación proyectada. 
2018 2019 2020 2021 
5,38% 6,20% 4,26% 0,00% 
 $       22.334.707   $       23.719.204   $       24.730.199   $       24.730.199  
 $       36.223.133   $       38.468.555   $       40.108.218   $       40.108.218  
        
 $       36.360.487   $       38.614.422   $       40.260.304   $       40.260.304  
        
 $       37.486.759   $       39.810.510   $       41.507.373   $       41.507.373  
 $       22.366.320   $       23.752.776   $       24.765.202   $       24.765.202  
        
 $       12.677.901   $       13.463.786   $       14.037.660   $       14.037.660  
 $     167.449.306   $     177.829.254   $     185.408.956   $     185.408.956  
Nota: Elaboración propia. 
 
b. Gastos de puesta en marcha 
Se determinaron los gastos de puesta marcha del restaurante compuesto por seis rubros: 
la nómina requerida para la preapertura, las adecuaciones que se realizarán al local, el gasto de 
energía, agua, gas y demás servicios, el arriendo correspondiente a seis meses, la capacitación 
que en este caso tienen un valor de cero ya que se harán a través del SENA y las posiciones de 
materia prima para las pruebas de las brochetas.  
Para los restaurantes este periodo es de gran importancia ya que permite estandarizar y 
evaluar los procesos antes del inicio de la actividad, así como permitir a los empleados conocer 
los platos y el servicio que se presentará a los comensales. 
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Tabla 70. 
Gastos de puesta en marcha del restaurante La Maja 
Gastos de preapertura 
Nómina  $                              13.143.308  
Adecuaciones  $                                5.745.167  
Componente energético  $                                5.905.467  
Arriendo  $                              18.000.000  
Capacitaciones a personal  $                                            -    
Provisión de compras pruebas  $                                8.274.000  
Total  $                              51.067.942  
Nota: Elaboración propia. 
 
4.4. Capital de trabajo 
a. Capital de trabajo 
El capital de trabajo de la empresa es de $56.176.042, teniendo en cuenta el efectivo 
necesario para cubrir un mes de operación del restaurante, la provisión de compras el primer mes 
de actividad, el valor en el que se incurrirá en publicidad y un porcentaje para imprevistos (Ver 
Tabla 66).  
 
Punto de equilibrio en pesos 
El punto de equilibrio del restaurante se alcanzará a los 239 días de operación teniendo 
como base las ventas proyectadas para el primer año y los costos y gastos estimados. Este 
corresponde al 65% de las ventas del primer año de operación correspondiente a $619’191.739 
cómo se representa en la siguiente tabla.  
Tabla 71.  
Calculo del punto de equilibrio en pesos. 
Punto de equilibrio 
Venta total  $            945.600.000  
Costo variable  $            571.608.272  
Margen de contribución  $            373.991.728  
Costo fijo  $            244.894.870  
% de punto de equilibrio  $                         0,65  
Ventas en puntos de equilibrio  $            619.191.739  
Días para puntos de equilibrio  $                          239  
Nota: Elaboración propia. 
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4.5.Plan de inversión 
El siguiente cuadro contiene el plan de inversión para el restaurante La Maja; este está 
divido en tres secciones: gastos de preapertura, inversiones fijas y capital de trabajo. La inversión 
es de $179’575.184, de la cual $100’000.000 por parte del Fondo y $79’575.184 de capital 
social.  
 
Tabla 72.  
Plan de inversión del restaurante La Maja. 
Cuenta Periodo 
0 1 2 3 
Gastos de preapertura  $       28.216.175        
  Sueldos  $          13.143.308        
  Capacitación de 
personal 
 $                         -          
  Gasto energético  $            5.905.467        
  Costos y ensayos de 
funcionamiento 
 $            8.274.000        
  Iniciación y puesta 
en marcha 
 $               893.400        
Inversiones fijas  $       83.868.667        
  Arriendo  $          18.000.000        
  Adecuaciones  $            5.745.167        
  Maquinaria y equipo  $          22.606.800        
  Muebles y enseres  $          14.570.300        
  Equipos electrónicos  $          11.632.100        
  Activos de operación  $          11.314.300     $                         -     $                11.314.300  
Capital de trabajo    $       56.176.042      
Total plan de inversión  $                                                                                                                  179.575.184  
Nota: Elaboración propia. 
 
Dentro de los gastos de preapertura se incluyen los gastos de iniciación y puesta en 
marcha, estos gastos son cancelados en la Cámara de Comercio de Bogotá e incluyen los 
diferentes trámites en los que se debe incurrir al crear el restaurante como empresa legal.  
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Tabla 73.  
Costos de iniciación y puesta en marcha del restaurante en la Cámara de Comercio de 
Bogotá. 
Costos trámites CCB 
Matricula mercantil  $        524.000  
Derechos por registro de matrícula de 
establecimiento 
 $        124.000  
Derechos por inscripción de libros y 
documentos 
 $          71.100  
Registro Nacional de Turismo [RNT]  $        117.100  
Formulario para el Registro Mercantil  $            5.200  
Cuota de afiliación para el año 2017  $          52.000  
TOTAL  $        893.400  
Nota: Elaboración propia. 
 
4.6. Indicadores financieros 
Para evaluar la salud financiera del restaurante se realizó el cálculo de los siguientes 
indicadores: 
Capital de trabajo neto 
Tabla 74.  
Capital de trabajo neto para los 5 primeros años de operación del restaurante. 
Capital de trabajo neto 
Año 0 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
 $         
130.765.984  
 $            
311.044.429  
 $            
465.253.523  
 $            
637.217.896  
 $            
834.151.298  
 $         
1.065.639.913  
   $            
180.278.446  
 $            
154.209.094  
 $            
171.964.373  
 $            
196.933.402  
 $            
231.488.615  
 $                                                                                                                                                                                                     
934.873.929  
Nota: Elaboración propia. 
 
El capital de trabajo neto durante de los cinco primeros años de operación demuestra que 
si la empresa se viera obligada a cancelar sus obligaciones financieras en el corto plazo contaría 
con el dinero suficiente siendo que la deuda es menor que los activos de la empresa. 
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Margen de utilidad neto 
El margen de utilidad neto es la relación entre las utilidades netas y las ventas del 
periodo. En el sector se tiene un margen neto entre 8 y 20%, el del restaurante se encontró entre 
12,55% y 15,80% dentro de lo esperado.  
 
Tabla 75.  
Margen de utilidad neto. 
Margen de utilidad neto  
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
12,55% 13,41% 13,99% 14,71% 15,80% 
Nota: Elaboración propia. 
 
Razón de endeudamiento 
La porción de activos de la empresa que están financiado por terceros es de 49% para el 
primer año y de 18% en el año cinco, esto influenciado por la condonación de la deuda a partir 
del tercer año: esto se evidencia en la siguiente tabla:  
Tabla 76.  
Razón de endeudamiento. 
Razón de endeudamiento 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
0,49 0,40 0,22 0,20 0,18 
Nota: Elaboración propia. 
 
ROA o Return On Assets 
La relación entre el beneficio obtenido por el restaurante y los activos de este es la 
siguiente para los cinco primeros años:  
Tabla 77.  
ROA. 
ROA  
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
0,23 0,20 0,18 0,16 0,15 
Nota: Elaboración propia. 
El retorno de los activos oscila entre el 23% y el 15%, si bien este está dentro de lo 
esperado se tiene que prestar especial atención porque está disminuyendo con el paso de los 
años.  
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ROE o Return On Equity 
El rendimiento que obtienen los accionistas por su inversión es en promedio de 28%. Sin 
embargo, se debe evaluar porque este presenta una tendencia a disminuir al igual que el ROA y 
teniendo en cuenta que las utilidades se incrementan al igual que el patrimonio.  
Tabla 78.  
ROE. 
ROE  
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
0,45 0,33 0,23 0,20 0,18 
Nota: Elaboración propia. 
 
5. Resumen ejecutivo 
5.1. Resumen ejecutivo 
a. Concepto del negocio 
La empresa que se constituirá es un restaurante al estilo clásico de bar de tapas español en 
el que se apliquen los principios de R.S.E. Este se creará bajo una sociedad por acciones 
simplificadas cuya razón social es “La Maja Bar de tapas S.A.S”. La actividad económica en la 
que se encuentra es expendio a la mesa de comidas preparadas identificado con el código CIIU 
5611.  
Objetivos 
General 
Elaborar un plan de negocios que estudie la viabilidad de un restaurante de cocina 
española basado en los principios de RSE, que permita a la empresa ser exitosa, rentable y 
perdurable en el tiempo. 
Específicos 
 Realizar un análisis de mercado que permita definir la demanda, oferta, el set competitivo 
y las estrategias de publicidad. 
 Definir un modelo de negocio para el restaurante que se adapte a las necesidades del 
mismo. 
 Definir la viabilidad financiera del restaurante 
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b. Potencial del mercado en cifras 
Para realizar la cuantificación de la demanda se tomará como base la información 
obtenida en la encuesta en cuanto a edad del cliente potencial y capacidad adquisitiva; así como 
el número de habitantes de la ciudad de Bogotá clasificándolos según el estrato socioeconómico 
al que pertenezcan.  
Según la Secretaría Distrital de Planeación, en Bogotá hay 3’631.426 personas dentro del 
rango de edad de 20 a 49 años (Secretaría de Planeación de Bogotá, 2015). De estos 323.665 
habitantes o el 12.3% pertenece a estratos 4, 5 y 6 (Portafolio, 2015). Teniendo en cuenta que la 
capacidad del restaurante es de 23.962 pax al año, se pretende captar una demanda del mismo 
valor correspondiendo al 7% de la población. 
 
c. Ventajas competitivas y propuesta de valor 
 
Figura 16. Cadena de valor del restaurante La Maja. 
 Adaptado de Porter, M. 
 
Actividades primarias 
Las actividades primarias están relacionadas directamente con el core business de la 
organización, en este caso concentra las actividades que transforman la materia prima en 
producto final.  
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Logística de entrada 
La logística de entrada del restaurante comienza con la recepción de la materia prima y su 
posterior almacenamiento según el tipo de producto. Por otro lado, algunos insumos no serán 
almacenados como materia prima sino como producto intermedio como resultado del mise en 
place. 
Por último, se hace referencia a la manipulación de alimentos, la cual se hará con los 
patrones que dicta la ley, y el sistema de inventarios FIFO. 
Operaciones 
La actividad de operaciones hace referencia a la transformación en sí de los alimentos 
desde que son recibidos por los proveedores hasta la presentación a los comensales; dentro de 
esta se encuentran: limpieza, mantenimiento, preparación, emplatado y procesos de verificación 
de calidad. Los tres procesos de operación principales están graficados en el capítulo 6.3. 
Ingeniería del proyecto.   
Atención en mesa 
Este eslabón hace referencia al proceso de prestación de servicio a los clientes, desde la 
entrada de los clientes al restaurante hasta el proceso de facturación; incluyendo la prestación de 
servicios a domicilio. Esta actividad es fundamental para la generación de valor del restaurante 
ya que un servicio que no satisfaga las necesidades de los clientes puede generar la pérdida del 
cliente.  
Marketing y ventas 
Dentro del marketing y ventas se condensan las actividades propuestas en el plan de 
medios y el plan comercial del restaurante. Esta actividad inicia con las campañas de promoción 
del restaurante en el periodo de preapertura.  
Servicios 
Esta actividad hace énfasis a el servicio postventa que ofrecerá el restaurante. El servicio 
estará compuesto por medio de campañas de fidelización a los clientes. Además, concentrará la 
campaña de logística inversa del restaurante en cuanto a la reutilización de los empaques para 
take outs y domicilios elaborados de composite can.  
Actividades de apoyo 
Infraestructura de la empresa 
La actividad de infraestructura de la empresa hace referencia a las actividades que ayudan 
a direccionar el negocio como gestión de calidad, aspectos legales y aspectos financieros y 
74 
 
contables. La mayoría de estas actividades recaerán en el administrador del restaurante mientras 
que los aspectos financieros y contables serán realizados por un contador freelance.  
Gestión de recursos humanos 
Para el restaurante La Maja la gestión de los recursos humanos es particularmente 
importante ya que está enfocada en la creación de políticas de RSE dirigidas a los reinsertados de 
las FARC, donde se plantea la contratación exclusiva de excombatientes posterior a una 
capacitación realizada a través del SENA. Dentro de estas actividades también se debe concebir 
tiempos de acompañamiento psicológico para los trabajadores como apoyo para la reintegración 
en sociedad, las cuales se realizarán de la mano de los programas del gobierno nacional. 
Desarrollo tecnológico 
El desarrollo tecnológico del restaurante hace referencia al mejoramiento continuo y la 
innovación en las recetas y emplatado. Por el momento no se concibe el desarrollo de esta 
actividad; sin embargo, se pretende en el futuro innovar en el recetario, el emplatado y las 
bebidas. 
Aprovisionamiento 
El aprovisionamiento del restaurante comienza con la selección de proveedores los cuales 
deben contar con características específicas que permitan a la empresa contar con materia prima 
que tenga la calidad esperada y prometida a los consumidores.  
 
d. Batería de control de indicadores 
Se elaboraron 6 indicadores: dos de eficiencia, dos de eficacia y dos de efectividad. Se buscó 
tener seis indicadores para controlar aspectos importantes de la gestión y operación de la 
empresa como tiempo de entrega de comida, satisfacción del cliente, calificación de servicio a 
domicilio y creación de productos entre otros. Esto se puede ver en la siguiente tabla: 
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Tabla 78.  
Batería de control de indicadores Restaurante La Maja. 
  Indicadores ¿Qué mide? Esperado Control de indicadores 
E
fi
ci
e
n
c
ia
 
Cumplimiento de ventas Mide el cumplimiento de las ventas sobre 
la proyección mensual. 
100% Se revisará el cumplimiento de la 
meta mensual y se tomarán medidas 
correctivas para acercarse a la meta. 
Tiempo de entrega de 
comida 
Tiempo de entrega de la comida desde 
que el comensal elige hasta que se sirve a 
la mesa. 
Las bebidas deben servirse 
entre 5 y 10 minutos y la 
comida entre 15 y 20 minutos 
desde que se pide al mesero. 
El jefe de operaciones realizará 
auditorias aleatorias al tiempo de 
entrega de los productos una vez a la 
semana. 
E
fi
ca
c
ia
 
Satisfacción del cliente Mide la satisfacción total del cliente de 1 
a 5, siendo 5 el más alto y 1 el más bajo.  
Mantenerse en 4,5 y 5. Se realizará por medio de una 
encuesta de satisfacción al 60% de 
los clientes dónde se mida tiempo de 
entrega, calidad de la comida, 
atención del personal y ambiente del 
restaurante.  
Calificación servicio a 
domicilio 
Mide la satisfacción total del cliente de 1 
a 5, siendo 5 el más alto y 1 el más bajo 
del servicio a domicilio.  
Mantenerse en 4,5 y 5. Se realizará por medio de las 
encuestas que realizan las 
plataformas de domicilios como 
Rappi, Ubereats y domicilios.com. 
E
fe
c
ti
v
id
a
d
 Creación de productos Mide la inclusión de nuevos productos a 
la carta de forma temporal. 
1 nuevo producto cada mes.  Se realizará promoción de un 
producto al mes para reemplazar los 
productos cuya acogida no haya sido 
la esperada.  
Retención de clientes de 
domicilios 
Mide el número de clientes que participan 
en el programa de reutilización de 
empaques para take outs. 
35% de clientes de domicilios 
participantes en el programa 
de reutilización. 
Campañas de promoción para el 
programa de reutilización y 
descuentos para participantes. 
 
Nota: Elaboración propia. 
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e. Proyecciones de ventas y rentabilidad 
A continuación, se puede observar un resumen sobre la proyección de ventas y el costo 
materia prima para los primeros cinco años de operación, junto al incremento esperado en el 
índice de rotación en días con rotación baja. 
 Proyecciones para los primeros cinco años de operación. 
# de sillas 24 Capacidad instalada por día 
Horarios de atención 16:00 a 00:00 96 
Índice de rotación diario 
alta 
0,75 Capacidad utilizada por día (promedio) 
Horas de atención 4 60 
Días trabajados al año 312 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Índice de 
rotación diario 
baja 
0,5 0,55 0,6 0,65 0,7 
Clientes esperados por año 
Promedio 
clientes por día 
52 57 62 67 73 
Promedio 
clientes por año 
18912 20803 22694 24586 26477 
Precio promedio 
cubierto 
 $                          
50.000  
Promedio % costo 
materia prima 
35% Costo materia 
prima 
 $                        
17.500  
Ingresos esperados por año 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Anual  $                 
945.600.
000  
 $            
1.040.160.000  
 $            
1.134.720.000  
 $            
1.229.280.000  
 $            
1.323.840.000  
Promedio cinco años  $                                                                                                                                       
1.134.720.000  
Costo materia prima esperada 
  Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Anual  $                 
330.960.
000  
 $               
364.056.000  
 $               
397.152.000  
 $               
430.248.000  
 $               
463.344.000  
Promedio cinco años  $                                                                                                                                          
397.152.000  
Nota: Elaboración propia 
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f. Conclusiones financieras y evaluación de viabilidad 
Para el cálculo del valor presente del proyecto, se tomó como tasa de oportunidad el 19% 
la cuál fue la tasa que tuvo el mejor desempeño para el año 2016 en inversión en acciones. Según 
los cálculos realizados, el proyecto propuesto crea valor para sus accionistas ya que tendría un 
VPN de $326.783.930. 
Adicionalmente, se obtuvo una relación costo-beneficio de la inversión de 1,14. Al igual 
que los indicadores anteriores, la RCB del proyecto demuestra que el restaurante es rentable y 
que, de llevarse a cabo, generaría valor para los accionistas.  
Finalmente, se realizó el cálculo del Periodo de Recuperación de la Inversión con el fin 
de conocer el tiempo exacto en el que se recuperará la inversión inicial realizada. Para el caso del 
restaurante, se obtuvo una PRI de 1,2 lo que implica que, al año, dos meses y doce días se 
recuperará la inversión realizada, lo cual es favorable.  
 
5.2. Equipo de trabajo 
El equipo de trabajo está conformado por María José Carrero como emprendedor líder, 
quién será la beneficiaría del Fondo Emprender; igualmente se plantea que tenga una 
participación dentro de la gestión del restaurante como administrador. Adicionalmente se contará 
con Manuel Carrero como gestor líder del proyecto, el cual apoyará la implementación del plan 
de negocio y será miembro activo de la junta directiva del restaurante. 
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Tablas 
Tabla 9. 
Ficha técnica brocheta de tortilla de papa y chorizo. 
 
No. Pax 4
Cantidad Unidad
150 CC
Aceite de oliva extra 
virgen
100 GR Papa sabanera
4 UND Huevos
10 GR Sal
40 GR Chorizo Español
60 GR Cebolla blanca
4 UND Palos de chuzo
Ingredientes 
Producto
1. Lavar las papas y pelarlas. Cortarlas en láminas.
2. Cortar las papas en láminas. 
3. Freír en un sartén con el aceite a fuego bajo.
4. Incorporar la cebolla.
5. Escurrir el aceite de las papas y la cebolla.
6. Batir los huevos con la sal. Una vez batidos, incorporar las papas y la cebolla.
7. Poner dos cucharadas de aceite en una sartén e incorporar la mezcla. 
8. Cuando esté en su punto se debe dar la vuelta a la tortilla con un plato.
9. Cuando esté en su punto se debe retirar del fuego y cortar.
10. Cortar el Chorizo Español el rodajas.
Ficha técnica
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, 
intercalándolos.
Producto cuya base es el huevo. No es vegetariano ni vegano.
Se debe tener especial atención al voltear la tortilla. Además de ser precavido con 
la temperatura del aceite y el tiempo de cocción.
Comentarios adicionales
Método de elaboración
Montaje del plato
Comentarios nutricionales 
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Tabla 10. 
Ficha técnica brocheta de pato y nectarinas. 
 
 
No. Pax 8
Cantidad Unidad
120 CC Aceite de oliva extra virgen
45 GR Pimentón rojo
480 GR Pechuga de pato
45 GR Zuchinni verde
30 GR Tomillo
1 UND Naranja Valencia
15 GR Sal
6 GR Pimienta negra molida
90 GR Durazno
6 UND Palos de chuzo
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos.
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano.
Comentarios adicionales
Al limpiar las pechugas se debe limpiar con cuidado ya que de esto depende la calidad de a 
carne. 
1. Lavar el tomillo, secarlo y retirar los tallos.
2. Exprimir la naranja. Una vez se tiene el zumo se debe adicionar el tomillo, el aceite y 
mezclar. 
3. Limpiar las pechugas de pato y cortarla en cubos.
4. Salpimentar el pato.
5. Lavar los vegetales y cortarlos en cubos.
6. Lavar los duraznos, retirar los huesos y cortarlo en cubos.
7. Precalentar el horno a 220°C.
8. Una vez montada las brochetas se debe hornear por 20 minutos.
Montaje del plato
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
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Tabla 11. 
Ficha técnica brocheta de salmón bacalao y gambas. 
 
 
No. Pax 5
Cantidad Unidad
120 GR Filete de salmón
120 GR Filete de bacalao
80 GR Langostino
150 CC Aceite de oliva extra virgen
15 GR Sal
10 GR Pimienta negra molida
60 GR Uva red
4 UND Palos de chuzo
Pelar los langostinos de forma que están listos para el consumo.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Cortar el salmón y el bacalao en cubos.
2. Pelar las gambas o langostinos, lavarlas y secarlas bien.
3, Lavar las uvas.
4. Salpimentar el salmón, las gambas y el bacalao.
5. Armar las brochetas intercalando el salmón, el bacalao y las gambas. Poner en la punta de 
la brocheta una uva roja. 
6. Cocinar en un grill por 3 minutos.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos.
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. Tiene langostinos y frutos del mar que pueden causar alergias.
Comentarios adicionales
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Tabla 12. 
Ficha técnica brocheta de alcachofa con chorizo. 
 
 
No. Pax 6
Cantidad Unidad
240 GR Alcachofa
160 GR Chorizo Español
30 CC Aceite de oliva extra virgen
15 GR Oregano
30 GR Pimentón rojo
15 GR Sal
10 GR Pimienta negra molida
4 UND Palos de chuzo
Verificar las alcachofas al saltearlas para que no se pasen de cocción.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Escurrir los corazones de alcachofas y cortarlas por la mitad.
2. Cortar el chorizo en rodajas gruesas.
3. Corar el pimentón en cubos.
4. Tomar una sartén y dorar los chorizos yel pimentón.
5. Saltear por 30 segundos las alcachofas.
6. Montar las brochetas.
7. Espolvorear con oregano, pimienta y sal.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos.
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano.
Comentarios adicionales
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Tabla 13.  
Ficha técnica brocheta vegetariana. 
 
 
No. Pax 5
Cantidad Unidad
25 GR Zuchinni verde
240 GR Tofu
80 GR Pimentón amarillo
50 GR Tomate Cherry
50 CC Aceite de oliva extra virgen
15 GR Sal
10 GR Pimienta negra molida
4 UND Palos de chuzo
Las brochetas deben cocinarse hasta que el tofu esté dorado y las verduras blandas.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Cortar el tofu en cubos.
2. Lavar el pimentón, el zuchinni y los tomates.
3. Cortar en cubos los pimentones y el zuchinni.
4. Montar las brochetas.
5. Salpimentar las brochetas ya armadas.
6. Poner en el grill durante 8 minutos.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos.
Comentarios nutricionales 
Es vegetariano y vegano.
Comentarios adicionales
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Tabla 14. 
Ficha técnica brocheta de mar y montaña. 
 
 
No. Pax 6
Cantidad Unidad
200 GR Almeja
80 GR Tocineta
120 GR Champinón
20 GR Cilantro
50 GR Limón Thití
15 GR Sal
10 GR Pimienta negra molida
20 CC Aceite de oliva extra virgen
4 UND Palos de chuzo
Limpiar los champiñones para remover las suciedades y pelarlos. 
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Cortar la tocineta por la mitad.
2. Lavar los champiñones y el clilantro.
3. Cortar el limón en octavos.
4. Envolver las almejas con tocineta.
5. Armar las brochetas.
6. Rocear el aceite de oliva sobre las brochetas ya armadas.
7. Asar en el grill por 4 minutos a cada lado.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Decorar con limones y cilantro.
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano.
Comentarios adicionales
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Tabla 15. 
Ficha técnica brocheta de melón y jamón Serrano. 
 
 
 
 
 
No. Pax 4
Cantidad Unidad
120 GR Melón cantalú
120 GR Jamón Serrano
15 GR Sal
10 GR Pimienta negra molida
40 GR Aceite de oliva extra virgen
4 UND Palos de chuzo
Esta brocheta tiene un tiempo de preparación de 15 minutos.
Ficha técnica de receta: Melón y jamón Serrano
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar el melón y partirlo por la mitad.
2. Tomar una cuchara vaciadora y hacer bolas con el melón.
3. Cortar el Jamón Serrano en tiras largas.
4. Hacer rollos de jamón.
5. Montar las brochetas.
6. Rocear el aceite de oliva y salpimentar.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. Es un plato que se sirve frio y no necesita cocción. Debe 
armarse a la minuta. 
Comentarios adicionales
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Tabla 16. 
Ficha técnica brochetas de gambas al ajillo. 
 
 
No. Pax 3
Cantidad Unidad
140 GR Langostinos
20 GR Ajo
10 GR Pimentón rojo
10 GR Pimienta negra molida
40 CC Aceite de oliva extra virgen
20 GR Sal
2 UND Palos de chuzo
La cocción es de entre 8 y 15 minutos a fuego medio. 
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar el pimentón, limpiar el ajo y pelar los langostinos.
2. Picar el ajo en brunoise y el pimentón en chifonada.
3. Calentar el aceite en una sartén y añadir el ajo y los pimentones.
4. Incorporar los langostinos ya pelados. 
5. Salpimentar los langostinos.
6. Montar las tapas intercalando los ingredientes.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. Tiene langostinos que pueden causar alergia. 
Comentarios adicionales
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Tabla 17. 
Ficha técnica brocheta de patatas a la Riojana. 
 
No. Pax 4
Cantidad Unidad
0,5 LT Agua 
90 CC Aceite de oliva extra virgen
30 GR Ajo
15 GR Sal
50 GR Pimentón verde
80 GR Papa pastusa
40 GR Chorizo español
2 UND Palos de chuzo
La cocción de las papas es de 10 a 15 minutos. 
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar el pimentón y las papas.
2. Limpiar el ajo.
3. Picar el ajo en brunoise, el pimentón en julianas, los chorizos en rodajas y las papas en 
cubos. 
4. Calentar el aceite de oliva en una sartén y agregar los ajos y las papas.
5. Agregar el agua y cocinar las papas.
6. Sacarlas antes de que termine la cocción.
7. Armar las brochetas intercalando los ingredientes
8. Salpimentar y agregar el aceite de oliva.
9. Poner las brochetas en el grill hasta que el pimentón esté en su punto.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 18.  
Ficha técnica brocheta de morcilla de Burgos. 
 
 
No. Pax 3
Cantidad Unidad
60 GR Pimentón rojo
40 GR Tomate cherry
60 GR Berenjena
60 GR Morcilla de burgos
10 GR Sal
5 GR Pimienta negra molida
20 GR Aceite de oliva extra virgen
10 GR Oregano
4 UND Palos de chuzo
Las berenjenas y el pimentón se deben dorar en la sartén más no cocinar por completo.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar el pimentón, los tomates y la berenjena.
2. Cortar el pimenton y la berenjena en tamaños similates.
3. Calentar una cucharada de aceite de oliva en la sartén y agregar la berenjena, y el 
pimentón.
4.Sacar los vegetales de fuego.
5. Montar las brochetas y poner un tomate cherry en la punta de cada una.
6. Rocear con aceite de oliva, salpimentar y agregar el oregano.
7. Poner las brochetas en el grill.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 19.  
Ficha técnica brocheta de queso de cabra. 
 
 
No. Pax 4
Cantidad Unidad
80 GR Aceitunas negras
100 GR Tomate cherry
92 GR Queso de cabra
8 GR Sal
4 GR Pimienta negra molida
12 GR Aceite de oliva extra virgen
4 CC Palos de chuzo
Se sirve frio.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar los tomates cherry y secar las aceitunas.
2. Cortar el queso de cabra en rodajas.
3. Montar las brochetas intercalando los ingredientes.
4.Salpimentar y rocear con aceite de oliva.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 20.  
Ficha técnica brocheta de pulpo a la Gallega. 
 
 
No. Pax 7
Cantidad Unidad
250 GR Pulpo
60 GR Papa sabanera
10 GR Pimienta negra molida
20 GR Sal parrillera
20 GR Aceite de oliva extra virgen
250 CC Agua 
5 UND Palos de chuzo
Se debe perstar atención a la cocción del pulpo para que quede con la consistencia 
adecuada.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar las papas.
2. Poner a hervir 125 cc de agua con sal.
3. Tomar el pulpo descongelado e introducirlo en la olla de agua ya hirviendo por 15 
minutos.
4. Pelar las papas y picarlas en cubos.
5. Poner otra olla a hervir, agregar sal y añadir las papas.
6. Sacar las papas y el pulpo.
7. Montar las brochetas intercalando los ingredientes.
8. Salpimentar y rocear con aceite de oliva.
9. Poner en el grill durante unos minutos para dorar las brochetas y servir.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 21. 
Ficha técnica brocheta de merluza a la Asturiana. 
 
 
No. Pax 9
Cantidad Unidad
120 GR Filete de Merluza
55 GR Cebolla cabezona blanca
25 GR Harina de trigo
20 GR Pimentón rojo
100 CC Aceite de oliva extra virgen
120 GR Almeja
400 CC Sidra
4 4 Palos de chuzo
Se debe perstar atención a la cocción de la merluza y las almejas
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1.Cocer la merluza por 5 minutos.
2. Dejar enfriar y escurrir.
3. Hervir las almejas.
4. Lavar las cebollas y el pimentón, y picarlos. 
5. Calentar una cucharada de oliva en un sartén y dorar la cebolla. 
6. Agregar la harina y el pimentón.
7. Agregar la sidra y el agua de las almejas. 
8. Dejar hervir por 30 minutos.
9. Sacar los ingredientes.
10. Sacar las almejas de la concha dejando una para la punta de cada brocheta
11. Armar las brochetas.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos. 
Poner una almeja en la punta del pincho. 
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 22.  
Ficha técnica brocheta de rabo de toro a la Cordobeza. 
 
 
No. Pax 6
Cantidad Unidad
90 CC Aceite de oliva extra virgen
10 GR Ajo
20 CC Brandy
27 GR Cebolla blanca
50 GR Harina de trigo
2,5 GR Laurel
70 GR Cebolla puerro
180 GR Rabo de toro
17 GR Tomate chonto
25 GR Zanahoria
20 CC Vino blanco 
6 UND Palos de chuzo
Es un plato de cocción demorada que debe pedirse con anticipación.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar los vegetales.
2. Rallar la cebolla y las zanahorias.
3. Cortar el puerro.
4. Pelar y cortar el tomate.
5. Sofreir en una sartén con una cucharada de aceite de oliva los vegetales ya cortados 
añadiendo la cebolla y el ajo primero, seguido de el puerro y la zanahoria.
6. Cortar el rabo en cubos y pasarlos por harina.
7. Dorarlos en una sartén con aceite de oliva.
8. Agregar al rabo de toro las verduras ya salteadas por 10 minutos.
9. Agregar el brandy y el vino blanco.
10. Agregar el laurel y el estragón.
11. Cocinar en olla expréss durante una hora.
12. Montar las brochetas.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos, intercalándolos.  
Comentarios nutricionales 
No es vegetariano ni vegano. 
Comentarios adicionales
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Tabla 23.  
Ficha técnica brochetas de patatas al queso de Cabrales. 
 
 
No. Pax 4
Cantidad Unidad
2 UND Huevos
30 GR Mantequilla
8 GR Nuez moscada
160 GR Papa sabanera
160 GR Queso de cabrales
4 UND Palos de chuzo
Se deben guardar las cáscaras de las papas cuando se saque el relleno para ser usadas 
posteriormente.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Lavar las papas.
2. Asarlas con su piel hasta que esten blandas.
3. Cortarlas por la mitad y sacar el relleno
4. En un bowl, agregar el relleno de las papas, la mantequilla, el queso, la nuez moscada y 
una llema de huevo.
5. Aparte batir las claras hasta obtener punto de nieve y agregarlas con la mezcla.
6. Mezclar hasta que esté uniforme.
7. Rellenar las cáscaras de papa y gratinar.
8. Montar las brochetas.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos. Prestar especial 
atención al montaje de las brochetas.
Comentarios nutricionales 
Es vegetariano.
Comentarios adicionales
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Tabla 24.  
Ficha técnica turrón blando. 
 
 
No. Pax 6
Cantidad Unidad
200 GR Azúcar
50 GR Miel
250 GR Almendras
8 GR Canela en polvo
22 CC Clara de huevo
4 GR Cáscara de limón
Ser precavido al moler las almendras para que no se aceiten. Es un plato demorado que se 
debe preparar con antelación. 
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Moler las almendras.
2. Tomar una sartén y añadir la miel y el azúcar a fuego medio removiendo hasta que sea 
homogeneo.
3. Sacar la sarten del fuego.
4. Batir la clara de huevo.
5. Añadir la clar de huevo batida y agregar a la mezcla.
6. Batir la mezcla hasta que no tenga grumos y sea de color claro. 
7. Regresar al fuego y continuar removiendo hasta que esté espesa y cambie de color.
8. Añadir la ralladura de limón, la canela y la almendra molida.
9. Mezclar todo hasta obtener una mezcla homogenea.
10. Agregar la mezcla a un molde y dejar enfriar por 5 horas.
11. Desmoldar y cortar.
Montaje del plato
Tomar el palo de chuzo e introducir los alimentos previamente dispuestos. Prestar especial 
atención al montaje de las brochetas.
Comentarios nutricionales 
Es vegetariano.
Comentarios adicionales
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Tabla 25. 
Ficha técnica churros de chocolate. 
 
 
No. Pax 8
Cantidad Unidad
200 GR Harina de trigo
100 CC Leche entera
100 CC Agua
3 GR Sal
35 GR Mantequilla
200 CC Aceite de girasol
50 GR Azúcar
El aceite debe tener la temperatura correcta para obtener los resultados deseados.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Agregar en un bowl el agua y añadir la salr.
2. En una olla grande agregar la leche, el agua con sal y la mantequila hasta que hierva.
3. Incorporar la harina y remover hasta obtener una masa espesa y elástica. 
4. Trasladar la mezcla a una batidora e incorporar el huevo.
5. Batir hasta obtener una mezcla homogénea.
6. Añadir la mezcla a la churrrera.
7. Poner en una olla profunda el aceite de girasol y calentarlo.
8. Hacer los churros y freirlos hasta obtener un color dorado y textura crujiente.
9. Retirar el exceso de aceite y rocearlos con azúcar.
10. Emplatarlos. 
Montaje del plato
Emplatar los churros junto al chocolate caliente.
Comentarios nutricionales 
Es vegetariano.
Comentarios adicionales
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Tabla 26.  
Ficha técnica subreceta chocolate. 
 
 
No. Pax 8
Cantidad Unidad
115 GR Chocolate negro
400 CC Leche entera
115 GR Chocolate leche
15 GR Azúcar
10 CC Esencia de vainilla
200 CC Aceite de girasol
Vigilar constantemente para que no hierva. Esto se debe preparar a la minuta.
Ficha técnica
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1.Calentar la leche en una olla sin dejar hervir.
2. Retirar del fuedo y añadir los chocolates.
3. Remover hasta que sea homogeneo.
4. Añadir el azúcar y la escencia de vainilla y remover.
5. Regresar al fuego sin que hierva.
6. Servir en un recipiente.
Montaje del plato
Servir en un recipiente junto al montaje de los churros.
Comentarios nutricionales 
Es vegetariano.
Comentarios adicionales
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Tabla 27. 
Ficha técnica crema Catalana. 
 
 
No. Pax 8
Cantidad Unidad
33 GR Azúcar
125 CC Leche entera
8 GR Fécula de maíz
1 UND Huevos
4 GR Cáscara de limón
171 GR
El plato se debe preparar con antelación ya que debe enfriar por completo para que tenga la 
consistencia adecuada. El proceso total de preparación requeire de 3 horas para la primera 
fase, y de 10 minutos para el emplatado.
Ficha técnica de receta
Ingredientes 
Producto
Método de elaboración
1. Agregar en un bowl la mitad de la leche y la fécula de maíz hasta que este disuelta.
2. Añadir las yemas de huevo y el azúcar. 
3. En una olla aparte, a fuego lento, calentar la leche restante junto a la cáscara de limón.
4. Cuando esté hirviendo, se debe retirar la cascara de limón del fuego y añadir la mezcla de 
leche, fécula, yemas y azúcar. 
5. Regresar la mezcla al fuego y batir de forma constante hasta que hierva.
6. Llegado a este punto, se debe retirar del fuego y repartir en los recipientes donde será 
servida.
7. Se debe dejar enfriar.
8. Cuando se vaya a servir el postre, se debe poner el azúcar en la parte de arriba y 
caramelizarla con un quemador.
Montaje del plato
La caramelización se debe hacer a la minuta. El plato se presenta al cliente en el mismo 
recipiende donde se deja enfriar.
Comentarios nutricionales 
Comentarios adicionales
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Tabla 29. 
Manual de funciones administrador del restaurante La Maja. 
Área Administración Cargo 1 Código 1 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Junta directiva Versión 
No. 
- 
Funciones 
Planificar el trabajo del restaurante. 
Establecer las estrategias de mejoramiento. 
Desarrollar planes de venta. 
Solicitar reportes sobre condiciones y funcionamiento al Jefe de operaciones. 
Realizar capacitaciones al personal. 
Llevar a cabo juntas con el staff del restaurante.  
Analizar encuestas de satisfacción de los clientes y elaboración de estrategias de mejora. 
Llevar los registros y contabilidad de la empresa. 
Reclamar los extractos bancarios del restaurante. 
Elaborar los memorandos y cartas a medida que sea necesario. 
Crear estrategias y estudios de mercadeo. 
Perfil y/o experiencia requerida 
Profesional en administración de empresas, administración 
de empresas gastronómicas, administración de empresas 
turísticas y hoteleras o afines. 
2 años de experiencia en gerencia. 
2 años de experiencia en A y B. 
  
Tipo de contrato 
Contrato a término indefinido. 
 
Tabla 30. 
Manual de funciones contador del restaurante La Maja. 
Área Financiera y contable Cargo 1 Código 2 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Administrador Versión 
No. 
- 
Funciones 
Preparar y certificar los estados financieros del restaurante según las NIIF. 
Preparar y presentar las declaraciones tributarias del restaurante. 
Presentar informes sobre la situación financiera del restaurante. 
Llevar los libros contables del restaurante. 
  
Perfil y/o experiencia requerida 
Tecnólogo en contabilidad y finanzas De 1 a 3 años de experiencia. 
Tipo de contrato 
Contrato de prestación de servicio. 
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Tabla 31.  
Manual de funciones jefe de operaciones del restaurante La Maja. 
Área A y B Cargo 1 Código 3 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Administrador Versión 
No. 
- 
Funciones 
Controlar el desarrollo de la actividad del restaurante. 
Verificar el cumplimiento de lo establecido en el reglamento del restaurante. 
Solucionar los inconvenientes a la minuta.  
Recibir la materia prima e insumos del restaurante. 
Controlar los inventarios en el restaurante. 
Delegar funciones a los meseros. 
Revisar la bitácora de novedades.  
Verificar que se realicen las encuestas de prestación de servicio. 
Supervisar el estado de las brochetas, postres, bebidas y el restaurante en general. 
Elaborar las requisiciones del restaurante. 
  
Perfil y/o experiencia requerida 
Técnico / tecnólogo en administración o afines. 2 o 3 años de experiencia en empresas del sector. 
Tipo de contrato 
Contrato a término indefinido. 
 
Tabla 32. 
Manual de funciones cocinero del restaurante La Maja. 
Área A y B Cargo 1 Código 4 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Jefe de operaciones Versión 
No. 
- 
Funciones 
Dirigir y coordinar la actividad en la cocina. 
Elaborar la ingeniería del menú del restaurante. 
Verificar el manejo correcto de los insumos según lo dicta la ley. 
Responder por los elementos de trabajo del restaurante. 
Conocer los ingredientes y las preparaciones del menú. 
Elaborar las requisiciones y las órdenes de compra de cocina. 
  
Perfil y/o experiencia requerida 
Técnico en culinaria o afines. 2 años de experiencia en cocina. 
Tipo de contrato 
Contrato a término indefinido. 
99 
 
 
Tabla 33.  
Manual de funciones auxiliar de cocina del restaurante La Maja. 
Área A y B Cargo 2 Código 5 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Cocinero Versión 
No. 
- 
Funciones 
Hacer el mise en place de las brochetas del restaurante. 
Elaborar los platos a la minuta cuando sea necesario. 
Realizar la preparación de los alimentos según la ficha técnica y el flujo de procesos para cada una, 
complementado con las pautas del cocinero. 
Emplatar las brochetas, postres y bebidas según la ficha técnica y el flujo de procesos para cada una, 
complementado con las pautas del cocinero. 
Mantener la cocina en perfecto orden. 
Realizar las labores según HACCP y las demás normas de seguridad. 
  
Perfil y/o experiencia requerida 
Técnico / tecnólogo en cocina Mínimo un año de experiencia. 
Tipo de contrato 
Contrato a término indefinido. 
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Tabla 34.  
Manual de funciones mesero del restaurante La Maja. 
Área Servicios Cargo 2 Código 6 
Objetivo   Fecha - 
Jefe inmediato Jefe de operaciones Versión 
No. 
- 
Funciones 
Realizar el servicio a la mesa. 
Montaje del salón principal y de la terraza.  
Prestar el servicio de forma amena, agradable, eficiente y profesional. 
Responder por los errores en cobros a los clientes. 
Elaborar las comandas, facturas y cobros. 
Resolver en la medida de lo posible los inconvenientes que se puedan presentar al prestar el servicio.  
Conocer los platos, postres y bebidas del restaurante para poder asesorar y explicar a los comensales. 
Reportarse al Jefe de operaciones al llegar y al finalizar el turno. 
Mantener el salón y la terraza en perfecto orden.  
Limpiar los baños al finalizar el servicio. 
  
Perfil y/o experiencia requerida 
Técnico / tecnólogo en mesa y bar. Mínimo 1 año de experiencia. 
    
Tipo de contrato 
Contrato a término indefinido. 
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Tabla 37.  
Receta estándar brocheta de tortilla española y chorizo.  
TODAS LAS RECETAS PAX 4 N° 1 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETA DE TORTILLA 
ESPAÑOLA Y CHORIZO 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 150,00 CC 92,78 13.917,53 
44 Papa sabanera 100,00 GR 2,44 244,44 
29 Huevo AA 4,00 UD 462,50 1.850,00 
54 Sal 10,00 GR 0,90 9,00 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
19 Chorizo español 40,00 GR 61,17 2.446,67 
14 Cebolla cabezona blanca 60,00 GR 3,13 187,95 
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 368,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 92,00       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 18.863,99 
COSTO PORCIÓN INICIAL 4.716,00 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 4.928,22 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 12.320,54 
PRECIO CARTA DE VENTA 14.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 12.963,00 
IMPUESTO 1.037,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 36,38% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 38,02% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 38.  
Receta estándar brochetas de pato y nectarinas. 
TODAS LAS RECETAS PAX 8 N° 2 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETA DE PATO Y 
NECTARINAS 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
1 
Aceite de Oliva Extra 
Virgen 
60,00 CC 92,78 5.567,01 
47 Pimentón rojo 45,00 GR 3,56 160,00 
45 Pechuga de pato 480,00 GR 16,61 7.975,00 
65 Zanahoria 45,00 GR 1,67 75,00 
61 Tomillo 30,00 GR 12,15 364,50 
39 Naranja Valencia 1,00 GR 2,60 2,60 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 6,00 GR 40,00 240,00 
PESO TOTAL DE LA 
PREPARACIÓN 
778,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 97,25       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 15.441,01 
COSTO PORCIÓN INICIAL 1.930,13 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O 
VARIACIÓN) 
2.016,98 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 5.042,45 
PRECIO CARTA DE VENTA 6.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 5.556,00 
IMPUESTO 444,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 34,74% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 36,30% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 39. 
Receta estándar brocheta de salmón, bacalao y gambas. 
TODAS LAS RECETAS PAX 5 N° 3 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETA DE SALMÓN, 
BACALAO Y GAMBAS 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
27 Filete de salmón 120,00 GR 31,30 3.756,00 
25 Filete de bacalao 120,00 GR 31,09 3.731,25 
31 Langostinos 80,00 GR 94,44 7.555,10 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 50,00 CC 92,78 4.639,18 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
62 Uva red 60,00 GR 9,98 598,80 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 459,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 91,80       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 20.902,23 
COSTO PORCIÓN INICIAL 4.180,45 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 4.368,57 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 10.921,41 
PRECIO CARTA DE VENTA 12.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 11.111,00 
IMPUESTO 889,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 37,62% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 39,32% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 40.  
Receta estándar brocheta de alcachofa con chorizo. 
TODAS LAS RECETAS PAX 6 N° 4 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
ALCACHOFAS CON 
CHORIZO 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
6 Alcachofa 240,00 GR 9,23 2.214,27 
19 Chorizo español 160,00 GR 61,17 9.786,67 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 30,00 CC 92,78 2.783,51 
41 Orégano 15,00 GR 29,08 436,18 
47 Pimentón rojo 30,00 GR 3,56 106,67 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 504,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 84,00       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 15.949,20 
COSTO PORCIÓN INICIAL 2.658,20 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 2.777,82 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 6.944,55 
PRECIO CARTA DE VENTA 8.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 7.407,00 
IMPUESTO 593,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,89% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 37,50% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 41. 
Receta estándar brocheta vegetariana. 
TODAS LAS RECETAS PAX 5 N° 5 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS 
VEGETARIANAS 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
65 Zanahoria 25,00 GR 1,67 41,67 
58 Tofu 240,00 GR 10,00 2.400,00 
46 Pimentón amarillo 80,00 GR 5,16 412,63 
59 Tomate cherry 50,00 GR 2,50 125,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 50,00 CC 92,78 4.639,18 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 474,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 94,80       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 8.240,37 
COSTO PORCIÓN INICIAL 1.648,07 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 1.722,24 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 4.305,60 
PRECIO CARTA DE VENTA 5.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 4.630,00 
IMPUESTO 370,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,60% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 37,20% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 42.  
Receta estándar brocheta de mar y de montaña. 
TODAS LAS RECETAS PAX 6 N° 6 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE MAR Y 
MONTAÑA 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
7 Almeja 200,00 GR 103,64 20.727,60 
57 Tocineta 80,00 GR 24,00 1.920,00 
16 Champiñones de París  120,00 GR 2,11 252,63 
20 Cilantro 20,00 GR 6,00 120,00 
34 Limón Tahití 50,00 GR 6,00 300,00 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 519,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 86,50       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 25.797,80 
COSTO PORCIÓN INICIAL 4.299,63 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 4.493,12 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 11.232,79 
PRECIO CARTA DE VENTA 13.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 12.037,00 
IMPUESTO 963,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,72% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 37,33% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 43.  
Receta estándar brocheta de melón y jamón Serrano. 
TODAS LAS RECETAS PAX 4 N° 7 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE MELÓN 
Y JAMÓN SERRANO 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
36 Melón Cantalú 120,00 GR 2,00 240,00 
30 Jamón Serrano 120,00 GR 138,40 16.608,00 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 40,00 CC 92,78 3.711,34 
42 Palos de chuzo 7,00 UD 52,10 364,70 
            
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 309,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 77,25       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 21.181,24 
COSTO PORCIÓN INICIAL 5.295,31 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 5.533,60 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 13.834,00 
PRECIO CARTA DE VENTA 15.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 13.889,00 
IMPUESTO 1.111,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 38,13% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 39,84% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 44.  
Receta estándar brocheta de gambas al ajillo. 
TODAS LAS RECETAS PAX 3 N° 8 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
GAMBAS AL AJILLO 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
31 Langostinos 140,00 GR 94,44 13.221,43 
5 Ajo 20,00 GR 10,53 210,67 
47 Pimentón rojo 10,00 GR 3,56 35,56 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 40,00 CC 92,78 3.711,34 
42 Palos de chuzo 2,00 UD 52,10 104,20 
54 Sal 20,00 GR 0,90 18,00 
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 242,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 80,67       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 17.701,19 
COSTO PORCIÓN INICIAL 5.900,40 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 6.165,91 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 15.414,79 
PRECIO CARTA DE VENTA 17.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 15.741,00 
IMPUESTO 1.259,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 37,48% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 39,17% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 45.  
Receta estándar brocheta de patatas a la Riojana. 
TODAS LAS RECETAS PAX 4 N° 9 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
PATATAS A LA RIOJANA 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
4 Agua de botellón 0,50 CC 0,53 0,26 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 90,00 CC 92,78 8.350,52 
5 Ajo 30,00 GR 10,53 316,00 
54 Sal 15,00 GR 0,90 13,50 
48 Pimentón verde 50,00 GR 4,00 200,00 
43 Papa pastusa 80,00 GR 2,10 168,00 
19 Chorizo español 40,00 GR 61,17 2.446,67 
42 Palos de chuzo 2,00 UD 52,10 104,20 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 307,50       
PESO DE UNA PORCIÓN 76,88       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 11.599,15 
COSTO PORCIÓN INICIAL 2.899,79 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 3.030,28 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 7.575,69 
PRECIO CARTA DE VENTA 9.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 8.333,00 
IMPUESTO 667,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 34,80% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 36,36% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 46.  
Receta estándar brocheta de morcilla de Burgos con berenjena, pimentón y tomates 
cherry. 
TODAS LAS RECETAS PAX 3 N° 10 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
MORCILLA DE BURGOS 
CON BERENJENA, 
PIMENTÓN Y TOMATES 
CHERRY 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
47 Pimentón rojo 60,00 GR 3,56 213,33 
59 Tomate cherry 40,00 GR 2,50 100,00 
10 Berenjena 60,00 GR 5,26 315,79 
38 Morcilla de Burgos 60,00 GR 46,80 2.808,00 
54 Sal 10,00 GR 0,90 9,00 
49 Pimienta negra molida 5,00 GR 40,00 200,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 20,00 CC 92,78 1.855,67 
41 Oregano 10,00 GR 29,08 290,79 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 269,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 89,67       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 6.000,98 
COSTO PORCIÓN INICIAL 2.000,33 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 2.090,34 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 5.225,86 
PRECIO CARTA DE VENTA 6.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 5.556,00 
IMPUESTO 444,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 36,00% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 37,62% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 47.  
Receta estándar brocheta de queso de cabra, tomates cherry y aceitunas. 
TODAS LAS RECETAS PAX 4 N° 11 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE QUESO 
DE CABRA, TOMATES 
CHERRY Y ACEITUNAS 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
3 Aceitunas negras 80,00 GR 30,27 2.421,33 
59 Tomate cherry 100,00 GR 2,50 250,00 
51 Queso de cabra 92,00 GR 181,33 16.682,67 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
54 Sal 8,00 GR 0,90 7,20 
49 Pimienta negra molida 4,00 GR 40,00 160,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 12,00 CC 92,78 1.113,40 
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 300,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 75,00       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 20.843,00 
COSTO PORCIÓN INICIAL 5.210,75 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 5.445,23 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 13.613,09 
PRECIO CARTA DE VENTA 15.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 13.889,00 
IMPUESTO 1.111,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 37,52% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 39,21% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 48. 
Receta estándar brocheta de pulpo a la Gallega. 
TODAS LAS RECETAS PAX 7 N° 12 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE PULPO 
A LA GALLEGA 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
50 Pulpo 250,00 GR 141,00 35.250,00 
44 Papa sabanera 60,00 GR 2,44 146,67 
49 Pimienta negra molida 10,00 GR 40,00 400,00 
42 Palos de chuzo 5,00 UD 52,10 260,50 
55 Sal marina 20,00 GR 2,95 59,00 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 20,00 CC 92,78 1.855,67 
4 Agua de botellón 250,00 CC 0,53 131,94 
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 615,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 87,86       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 38.103,78 
COSTO PORCIÓN INICIAL 5.443,40 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 5.688,35 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 14.220,88 
PRECIO CARTA DE VENTA 16.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 14.815,00 
IMPUESTO 1.185,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 36,74% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 38,40% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 49.  
Receta estándar brocheta de merluza a la Asturiana. 
TODAS LAS RECETAS PAX 9 N° 13 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
MERLUZA A LA 
ASTURIANA 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
26 Filete de merluza 120,00 GR 31,80 3.816,00 
14 Cebolla cabezona blanca 55,00 GR 3,13 172,29 
28 Harina de trigo 25,00 GR 2,19 54,71 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
47 Pimentón rojo 20,00 GR 3,56 71,11 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen 100,00 CC 92,78 9.278,35 
7 Almeja 120,00 GR 103,64 12.436,56 
56 Sidra 400,00 CC 23,04 9.216,49 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 844,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 93,78       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 35.253,92 
COSTO PORCIÓN INICIAL 3.917,10 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 4.093,37 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 10.233,43 
PRECIO CARTA DE VENTA 12.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 11.111,00 
IMPUESTO 889,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,25% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 36,84% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 50.  
Receta estándar brocheta de rabo de toro a la Cordobeza 
TODAS LAS RECETAS  PAX 6 N° 14 
TIPO DE 
RECET
A 
RC  PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
RABO DE TORO 
A LA 
CORDOBEZA 
CÓDIG
O 
INGREDIENTES 
 CANTIDA
D 
UNIDA
D 
COSTOS 
 UNIT TOTAL 
1 Aceite de Oliva Extra Virgen  90,00 CC 92,78 8.350,52 
5 Ajo  10,00 GR 10,53 105,33 
11 Brandy  20,00 CC 42,53 850,67 
14 Cebolla cabezona blanca  27,00 GR 3,13 84,58 
28 Harina de trigo  50,00 GR 2,19 109,43 
32 Laurel  2,50 GR 7,90 19,75 
15 Cebolla puerro  70,00 GR 3,87 270,67 
53 Rabo de toro  180,00 GR 22,96 4.132,65 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN  517,50       
PESO DE UNA PORCIÓN  86,25       
 COSTO TOTAL INGREDIENTES 
17.955,5
4 
 COSTO PORCIÓN INICIAL 2.992,59 
 COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 3.127,26 
 %COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
 PRECIO POTENCIAL DE VENTA 7.818,14 
 PRECIO CARTA DE VENTA 9.000,00 
 PRECIO REAL DE VENTA 8.333,00 
 IMPUESTO 667,00 
 PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,91% 
 PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 37,53% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 51.  
Receta estándar brocheta de patatas al queso de Cabrales. 
TODAS LAS RECETAS PAX 4 N° 15 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
BROCHETAS DE 
PATATAS AL QUESO DE 
CABRALES 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
29 Huevo AA 2,00 UD 462,50 925,00 
35 Mantequilla con sal 30,00 GR 14,00 420,00 
40 Nuez moscada 8,00 GR 145,00 1.160,00 
44 Papa sabanera 160,00 GR 2,44 391,11 
52 Queso de Cabrales 160,00 GR 51,00 8.160,00 
42 Palos de chuzo 4,00 UD 52,10 208,40 
            
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 364,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 91,00       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 11.264,51 
COSTO PORCIÓN INICIAL 2.816,13 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 2.942,85 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 7.357,13 
PRECIO CARTA DE VENTA 8.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 7.407,00 
IMPUESTO 593,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 38,02% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 39,73% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 52.  
Receta estándar turrón blando. 
TODAS LAS RECETAS PAX 6 N° 16 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  TURRÓN BLANDO 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
9 Azúcar 200,00 GR 1,90 380,80 
37 Miel 50,00 GR 36,10 1.805,00 
8 Almendras 250,00 GR 61,22 15.306,12 
12 Canela en polvo 0,14 GR 76,37 10,69 
21 Clara de huevo 22,00 GR 0,26 5,70 
13 Cáscara de limón 4,00 GR 0,50 2,00 
            
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 526,14       
PESO DE UNA PORCIÓN 87,69       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 17.510,31 
COSTO PORCIÓN INICIAL 2.918,39 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 3.049,71 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 7.624,28 
PRECIO CARTA DE VENTA 9.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 8.333,00 
IMPUESTO 667,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 35,02% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 36,60% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 53.  
Receta estándar churros de chocolate. 
TODAS LAS RECETAS PAX 8 N° 17 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  
CHURROS CON 
CHOCOLATE 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
28 Harina de trigo 200,00 GR 2,19 437,71 
33 Leche entera 100,00 CC 3,00 300,00 
4 Agua de botellón 100,00 CC 0,53 52,78 
54 Sal 3,00 GR 0,90 2,70 
35 Mantequilla con sal 35,00 GR 14,00 490,00 
2 Aceite de girasol 200,00 CC 8,12 1.624,74 
9 Azúcar 50,00 GR 1,90 95,20 
1001 Subreceta chocolate caliente 120,00 CC 11,86 1.422,92 
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 808,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 101,00       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 4.426,05 
COSTO PORCIÓN INICIAL 553,26 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 578,15 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 1.445,38 
PRECIO CARTA DE VENTA 2.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 1.852,00 
IMPUESTO 148,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 29,87% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 31,22% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 54.  
Receta estándar subreceta chocolate caliente. 
TODAS LAS RECETAS PAX 8 N° 18 
TIPO DE 
RECETA 
SR PREPARACIÓN:  
SUBRECETA 
CHOCOLATE CALIENTE 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
18 Chocolate negro 115,00 GR 44,00 5.060,00 
33 Leche entera 400,00 CC 3,00 1.200,00 
17 Chocolate con leche 115,00 GR 16,00 1.840,00 
9 Azúcar 15,00 GR 1,90 28,56 
23 Esencia de vainilla 10,00 GR 38,50 385,00 
2 Aceite de girasol 200,00 CC 8,12 1.624,74 
            
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 855,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 106,88       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 10.138,30 
COSTO PORCIÓN INICIAL 1.267,29 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 55.  
Receta estándar crema Catalana 
TODAS LAS RECETAS PAX 8 N° 19 
TIPO DE 
RECETA 
RC PREPARACIÓN:  CREMA CATALANA 
CÓDIGO INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD 
COSTOS 
UNIT TOTAL 
9 Azúcar 200,00 GR 1,90 380,80 
33 Leche entera 750,00 CC 3,00 2.250,00 
24 Fécula de maíz 50,00 GR 19,36 967,86 
29 Huevo AA 6,00 UD 462,50 2.775,00 
13 Cáscara de limón 25,00 GR 0,50 12,50 
            
            
            
PESO TOTAL DE LA PREPARACIÓN 1.031,00       
PESO DE UNA PORCIÓN 128,88       
COSTO TOTAL INGREDIENTES 6.386,16 
COSTO PORCIÓN INICIAL 798,27 
COSTO PORCIÓN FINAL (INCLUYE MARGEN DE ERROR O VARIACIÓN) 834,19 
%COSTO MATERIA PRIMA ESTABLECIDO POR LA GERENCIA 40,00% 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA 2.085,48 
PRECIO CARTA DE VENTA 3.000,00 
PRECIO REAL DE VENTA 2.778,00 
IMPUESTO 222,00 
PORCENTAJE REAL COSTO INICIAL 28,74% 
PORCENTAJE REAL COSTO FINAL 30,03% 
Nota: Adaptado den Trujillo, C. 
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Tabla 56. 
Base de compras y producción del restaurante La Maja.  
BASE DE COMPRAS Y PRODUCCIÓN 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
CÓD. ARTÍCULO CÓD. GRUPO 
INVENTARIO 
ALIMENTOS 
O BEBIDAS 
COMPRAS PRODUCCIÓN 
UNIDAD PRECIO EQUIV. UNIDAD %REND COSTO 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
001 Aceite de Oliva Extra 
Virgen 
001 EE A BO3 $11.250,00 125,00 CC 97,00% 92,78 
002 Aceite de girasol 002 EE A LTR $7.880,00 1.000,00 CC 97,00% 8,12 
003 Aceitunas negras 003 EE A FR9 4.540,00 150,00 GR 100,00% 30,27 
004 Agua de botellón 004 EE A BDN $9.500,00 20.000,00 CC 90,00% 0,53 
005 Ajo 005 FV A KGR $7.900,00 1.000,00 GR 75,00% 10,53 
006 Alcachofa 006 FV A KGR $8.119,00 1.000,00 GR 88,00% 9,23 
007 Almeja 007 PM A PQ13 $11.680,00 115,00 GR 98,00% 103,64 
008 Almendras 008 EE A KGR $60.000,00 1.000,00 GR 98,00% 61,22 
009 Azúcar 009 G A LBR $952,00 500,00 GR 100,00% 1,90 
010 Berenjena 010 FV A KGR 5.000,00 1.000,00 GR 95,00% 5,26 
011 Brandy 011 AG2 B BOT $31.900,00 750,00 CC 100,00% 42,53 
012 Canela en polvo 012 EE A FR5 $4.200,00 56,70 GR 97,00% 76,37 
013 Cáscara de limón 013 FV A KGR $500,00 1.000,00 GR 100,00% 0,50 
014 Cebolla cabezona 
blanca 
014 FV A KGR $2.600,00 1.000,00 GR 83,00% 3,13 
015 Cebolla puerro 015 FV A KGR $2.900,00 1.000,00 GR 75,00% 3,87 
016 Champiñones de 
París  
016 FV A KGR $2.000,00 1.000,00 GR 95,00% 2,11 
017 Chocolate con leche 017 EE A PQ21 40.000,00 2.500,00 GR 100,00% 16,00 
018 Chocolate negro 018 EE A PQ21 $110.000,00 2.500,00 GR 100,00% 44,00 
019 Chorizo español 019 CS A PQ30 $18.350,00 300,00 GR 100,00% 61,17 
020 Cilantro 020 FV A KGR $3.300,00 1.000,00 GR 55,00% 6,00 
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021 Clara de huevo 021 L2 A KGR $259,00 1.000,00 GR 100,00% 0,26 
022 Durazno 022 FV A KGR $8.120,00 1.000,00 GR 100,00% 8,12 
023 Esencia de vainilla 023 EE A FR3 $2.310,00 60,00 GR 100,00% 38,50 
024 Fécula de maíz 024 EE A KGR $18.970,00 1.000,00 GR 98,00% 19,36 
025 Filete de bacalao 025 PM A KGR $29.850,00 1.000,00 GR 96,00% 31,09 
026 Filete de merluza 026 PM A LBR $15.900,00 500,00 GR 100,00% 31,80 
027 Filete de salmón 027 PM A KGR $31.300,00 1.000,00 GR 100,00% 31,30 
028 Harina de trigo 028 G A KGR $2.166,67 1.000,00 GR 99,00% 2,19 
029 Huevo AA 029 L1 A UND $370,00 1,00 UD 80,00% 462,50 
030 Jamón Serrano 030 CS A PQ14 17.300,00 125,00 GR 100,00% 138,40 
031 Langostinos 031 PM A KGR $92.550,00 1.000,00 GR 98,00% 94,44 
032 Laurel 032 FV A KGR $7.900,00 1.000,00 GR 100,00% 7,90 
033 Leche entera 033 L1 A LTR $2.850,00 1.000,00 CC 95,00% 3,00 
034 Limón Tahití 034 FV A KGR $2.400,00 1.000,00 GR 40,00% 6,00 
035 Mantequilla con sal 035 L2 A KGR $14.000,00 1.000,00 GR 100,00% 14,00 
036 Melón Cantalú 036 FV A KGR 1.900,00 1.000,00 GR 95,00% 2,00 
037 Miel 037 EE SM KGR $36.100,00 1.000,00 GR 100,00% 36,10 
038 Morcilla de Burgos 038 CS A KGR $46.800,00 1.000,00 GR 100,00% 46,80 
039 Naranja Valencia 039 FV A KGR $1.300,00 1.000,00 GR 50,00% 2,60 
040 Nuez moscada 040 G A PQ9 $5.800,00 40,00 GR 100,00% 145,00 
041 Orégano 041 FV A PQ7 $11.050,00 380,00 GR 100,00% 29,08 
042 Palos de chuzo 042 EE A PQ31 $10.420,00 200,00 UD 100,00% 52,10 
043 Papa pastusa 043 FV A KGR $1.680,00 1.000,00 GR 80,00% 2,10 
044 Papa sabanera 044 FV A KGR $2.200,00 1.000,00 GR 90,00% 2,44 
045 Pechuga de pato 045 AC A KGR $15.950,00 1.000,00 GR 96,00% 16,61 
046 Pimentón amarillo 046 FV A KGR 4.900,00 1.000,00 GR 95,00% 5,16 
047 Pimentón rojo 047 FV A KGR $3.200,00 1.000,00 GR 90,00% 3,56 
048 Pimentón verde 048 FV A LBR $2.000,00 500,00 GR 100,00% 4,00 
049 Pimienta negra 
molida 
049 G A KGR $40.000,00 1.000,00 GR 100,00% 40,00 
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050 Pulpo 050 EE A PQ16 28.200,00 200,00 GR 100,00% 141,00 
051 Queso de cabra 051 L2 A KGR 27.200,00 150,00 GR 100,00% 181,33 
052 Queso de Cabrales 052 L2 A KGR $51.000,00 1.000,00 GR 100,00% 51,00 
053 Rabo de toro 053 CS A KGR $22.500,00 1.000,00 GR 98,00% 22,96 
054 Sal 054 EE A KGR $900,00 1.000,00 GR 100,00% 0,90 
055 Sal marina 055 EE A KGR 2.950,00 1.000,00 GR 100,00% 2,95 
056 Sidra 056 EE B LTR $22.350,00 1.000,00 CC 97,00% 23,04 
057 Tocineta 057 CS A KGR $24.000,00 1.000,00 GR 100,00% 24,00 
058 Tofu 058 EE A KGR 10.000,00 1.000,00 GR 100,00% 10,00 
059 Tomate cherry 059 FV A KGR 2.500,00 1.000,00 GR 100,00% 2,50 
060 Tomate chonto 060 FV A KGR $2.600,00 1.000,00 GR 90,00% 2,89 
061 Tomillo 061 FV A KGR $12.150,00 1.000,00 GR 100,00% 12,15 
062 Uva red 062 FV A KGR $9.980,00 1.000,00 GR 100,00% 9,98 
063 Vino blanco Santa 
Rita 
063 V1 B BOT $32.900,00 750,00 CC 98,00% 44,76 
064 Yema de huevo  064 L1 A UND $111,00 1,00 UD 100,00% 111,00 
065 Zanahoria 064 FV A KGR $1.300,00 1.000,00 GR 78,00% 1,67 
066 Zuchinni verde 065 FV A KGR $8.820,00 1.000,00 GR 95,00% 9,28 
Nota: Se cuenta con 10 grupos de inventario: FV, frutas y verduras; EE, empacados y enlatados; G, granos; CS, carnes y salsamentaría; PM, pescados y mariscos; AV, 
aves y caza; L1 y L2, huevos y lácteos; V1, vinos y AG2, otros licores. Adaptado de Trujillo, C. 
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Tabla 65.  
Gastos de preapertura restaurante La Maja. 
Gastos de preapertura 
Nómina  $                              13.143.308  
Adecuaciones  $                                5.745.167  
Componente energético  $                                5.905.467  
Arriendo  $                              18.000.000  
Capacitaciones a personal  $                                            -    
Provisión de compras pruebas  $                                8.274.000  
Total  $                              51.067.942  
Nota: Elaboración propia. 
 
Tabla 66.  
Calculo de capital de trabajo. 
Capital de trabajo 
Nómina  $                   13.143.308  
Componente energético  $                     2.952.733  
Provisión de compras (pruebas y primer mes)  $                   27.580.000  
Campaña de publicidad apertura  $                                -    
Arriendo  $                     6.000.000  
Imprevistos  $                     6.500.000  
Total  $                   56.176.042  
Nota: Elaboración propia. 
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Anexos 
Encuesta para el análisis de mercado  
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A continuación, se encuentran los resultados de las encuestas realizadas: 
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Califique de 1 a 5 los siguientes platos, dónde 5 es me apetece y 1 es no me apetece: 
 
71%
29%
Sexo de los encuestados
Femenino Masculino
55%
15%
7%
8%
15%
0%
Rango de edad
De 18 a 25 De 26 a 30 De 31 a 39
De 40 a 49 de 50 a 59 de 60 en adelante
29%
19%
50%
2%
A qué se dedican 
Empleado Independiente Estudiante Desempleado
32%
39%
15%
9%
5%
¿Cuál es su presupuesto cuando sale a 
cenar?
20.000 a 40.000 40.000 a 60.000
60.000 a 80.000 80.000 a 100.000
De 100.000 en adelante
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Brochetas de tortilla española y 
chorizo
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
1
2
3
4
5
Brochetas de pato y durazno
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0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de salmón, bacalao y 
gambas
0% 5% 10% 15% 20% 25%
1
2
3
4
5
Brochetas de alcachofas con 
chorizo español
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
1
2
3
4
5
Brochetas vegetarianas (con zuchinni verde, 
tofu, pimentón amarillo y tomates cherry)
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de mar y montaña (Con almeja, 
tocineta y champiñón)
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Brochetas de melón y jamón serrano
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de gambas al ajillo
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0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Brochetas de patatas a la riojana (Con 
pimentón, papa y chorizo español)
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
1
2
3
4
5
Brochetas de morcilla de Burgos con 
berenjena
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de queso de cabra, tomates cherry y 
aceitunas
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Brochetas de pulpo a la gallega
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de merluza a la asturiana (Con 
almejas y sidra)
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Brochetas de rabo de toro
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Califique de 1 a 5 los siguientes postres, dónde 5 es me apetece y 1 no me apetece: 
 
Califique de 1 a 5 las siguientes bebidas, dónde 5 es me apetece y 1 no me apetece: 
 
 
 
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%
1
2
3
4
5
Brochetas de patatas al queso de cabrales
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
1
2
3
4
5
Turrón
0% 20% 40% 60% 80%
1
2
3
4
5
Churros con chocolate
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Crema catalana
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Aplicando una escala de 1 a 7, donde 7 es "muy importante" y 1 es "nada importante", 
por favor indique el grado en que cada uno de los atributos que le voy a mencionar es importante 
o no en la selección de un plato.   ¿Qué tan importante es(son) ______________ al escoger un 
plato en un restaurante? 
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Tinto de verano
0% 10% 20% 30% 40%
1
2
3
4
5
Pinta
0% 10% 20% 30% 40% 50%
1
2
3
4
5
Sangría
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%
1
2
3
4
5
Gaseosas
0% 20% 40% 60% 80%
1
2
3
4
5
Jugos naturales
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4%
8%
12%
23%
18%
21%
14%
0%
5%
10%
15%
20%
25%
1 2 3 4 5 6 7
Precio
7%
2%
14%
18%
27%
21%
10%
0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
1 2 3 4 5 6 7
Tamaño
0% 0% 2%
5%
15%
21%
56%
0%
10%
20%
30%
40%
50%
60%
1 2 3 4 5 6 7
Sabor
2% 3%
10%
13%
31%
25%
16%
0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%
1 2 3 4 5 6 7
Tiempo de preparación
3%
8%
6%
15%
38%
17%
13%
0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%
40%
1 2 3 4 5 6 7
Popularidad
0% 0%
4%
12%
22%
29%
33%
0%
5%
10%
15%
20%
25%
30%
35%
1 2 3 4 5 6 7
Calidad de la materia prima
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